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જ જાતિ અનુભવ તેમજ વિવિધ ઝ'થોના આધારે «ર 
લખનાર- 
વેઘશાનગ્રી સામળદાસ સેવકરામ, ગેર. 
સેક્રેટરી-વિધઘાકળા પ્રસારક મડળ-વડાગામ. 
તથા 
જ ગથતી *૮ઠીખુટ્ટી, પશુ ચિકિત્સા, પ્રાચીન મથાત્માગ્નાતી 
અલૌકિક વિધાઓ વિગેરેતા કર્સા. 


ટા, તા ણણ 200 
હા 


છપાવી પ્રસિદ્ધ કત્તા, 
મહાદેવ રામચદ્ર જાગુષ્ટે. 
બુડસેલર અને પબ્લીઃ 
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આપણે! આ પતિત્ર આર્યાવર્ત કે જે એક વખતે ઉશ્નતિતા 


શિખરે પહોંચેલો હતો, જેનાં તનુન્ને દુરનિક્ષણૂ, અવિક્ષણુ અને પુષ્પ 


વિમાનતાદિક સાધતા બનાવવાનુ સામથ્ય ધરાવતા હતા, જેએએ 
મેધાર્ન, પવનાઅ, અગતાસ્ર વિગેરે યુદ્ધ પસમમાં કામ લાગતાં 
અદ્ભુત શસ્રાસ્રા બનાવી સમસ્ત ભૂમ'ડળ ઉપર વિજય પ્રાપ્ત કર્યો 
હતો. જેએ! વેદ, વેદાંત, વેઘક, ન્યાય, જ્યોતિષ્ય વિગેરે સર્જ વિધા 
એના રહસ્યમાં પાર'ગતા પામી તેતી સહાય વડે અતુલિત બળ- 
ખુહ્ધિ, સ્મૃતિ, મેધા, આયુષ્ય, આરોગ્ય ભોગવતા હતા, અને ટુ'કામાં 
જેઓતેો ઉદ્વાગ, કળા, વ્યાપાર, વેલવ ન્તેઇ સમસ્ત વિશ્ચનાં ચિત્ત 
ચલિત થતાં હતાં, તેજ આર્યાવર્તના તનુત્તેતે આજે ઉદરનિર્વાહને 
માટે પણુ વાંધા પડે છે, તેજ આર્યાવગતનાં તનુશ'્નેતે આજે 
એક સોય દોરા જેવી નજીવી ચીજતે મારે પણુ વિદેશ ઉપર આ 
ધાર રાખવે! પડે છે, એ અતિ શે!1કજતક, અતિ દયાજનક, અતિ 
લજજજનક છે. 


કોઇ કહેશે કે આર્યાવર્ત જેવી સ્થ્રિતિમાં અત્યારે છે, તેવીજ 
સ્થિતીમાં પૂવેં પણુ હતો; અર્થાત્‌ કોઇ કાળે તેતી ઉન્નતિ થઇજ 
નથી, તો એ વચનો સત્મ નથી. કારણુ આખુ વિગેરે કેટલાંએક 
સ્થળાએ પાચીન દેૅવાલયો વિગેરે હયાત છે, તેમાં એવી અદ્દભૂત 


' કરીગશી નજરે આવે છે કૈ જેની હરીફાઇ કરવાને અત્યારે યુરોપ, 


અમેરિકા વિગેરે ઉધોગ કળામાં આગળ વધેલા દેશે।માંથી પણુ કોઇ 
કારીગરે હિમ્મત ધરાવતો! નથી. દીક્લીના ધપ્યાત પયુતબમિનારાને 
લે!કાનો રાક્ષસી સ્ત'ભ જ્યારે અવલોકન કરીએ છીએે ત્યારે સાંચા 
કાંમતી સહાયતા સિવાય તે કોઇ દિવસ ધડાયજ નહિ એ તરત 
લક્ષમાં આવે છે. પાચિન સમયતી કારીગરીની વાતો એક બાજુએ 
મૂજી સાંપ્તત સમય તર દૃષ્ટિ કરીએ છીએ, તો પણુ જણાય છે કે 
કાશ્મીર દેશ્રમાં જેવી કળાકોશલ્યતાથી શાલ, અતે ઢાકા આગળ 


મલમલ અત્યારે બનાવવામાં આવે છે, તેવો ખીજ ક્રોઇ પણુ સ્થળે 


બનતો! નથી. પ્રાચીન કારીગરીનું યત્કિ'ચિત્‌ શેષ રહેલું એ ધ્ગિદ્શન. » 
છે. જ્યારે પ્રાચીન સમયે આ દેશ્ર એમ ઉન્નતિના શ્રિખરે વિરાન્ટતે * 
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હતો, યારે સાંપ્ત સમયે આવી અધમ સાને કેમ ભોગવે. છે જા 
વિચાર કરીએ. 


કાળની ગતિ ખરજ વિચિત્ર છે; ઉદય અતે અસ્ત-ચડતી 
અને પડતી એ લેતો અચળ નિયમ છે, આ નિયમાનુસાર આ દેશ્ન- 
ની ઉન્નતિની હદ પુર્ણું થઇ અસ્તતો સમય પ્રાપ્ત થતાં મધ્ય કાળમાં 
આ ભૂમિ જુદા જુદા વિધર્મીઓએનતા કબજે પઠી પરાધિત થતાં તે- 
ઝના અજ્ઞાન, દેવ, ક્કલહ, ધર્માધપય્યા, પમાદ વિગેરે કારશેને લીધે 
આ દેશની કારીગરીને આશ્રય ન મળવાથી દેૅશતે અધમ દ૬શ્ઞા પ્રાત 
થઇ છે. 


પરતુ એ સ'બ'ધિ હવે વધારે વિમાસવાનું પ્રયે।૪ન નથી. 
કારણુ આ દેશના ઉદયતી નિશાની તરીકે હાલમાં ભીટીગ્ા રાજ્યતા 
અમલ સર્વત્ર પ્રચલિત થયેલો છે. તે રાજ્યના પ્રતાપે સર્વત્ર ન્યાય, 
દ્યા, સુખ, સલાહ, અતે શ્ચરાન્તિ સર્વદા પ્રવર્તિ રહી છે. 
ક્રોઈ પણુ વ્યક્તિને કદી પણુ કઇ પણુ “જતના ઉદ્દેગનું કારણુ 
નિષ્પરમ્નોન ઉપસ્થિત થતું તથી, જેથી સૌ પોતપોતાનાં કર્ત્ત વ્યો 
નિશ્ચિત મને કર્યા નય ફે, આવા શાન્ત સમયે ઉદ્યાગ કળાને પુન- 
રદય કરવાને સું પ્રયતોા કરવા જઇએ તેતો વિચાર કરીએ. 


આ દેશમાં ઇગ્રેજી રાજ્ય સ્યાપન યયા પછી હુન્નર સ'બ'ધીતા 
કેટલાંએક કારખાનાં ઉપસ્થિત થયાં છે. પરતુ હજી તેએ જેઇએ 
તેવી ઉન્નતિ અવસ્થામાં આવી શકયાં નથી, તેના બદલે બીન દેશે। 
તરક્‌ દછિ કરીએ છીએે તો જણાય છે કે આજથી માત્ર ચાલીશ 
વર્ષ ઉપર્‌ જર્મતી ન્નપાત વિગેરે દેશોના લોકો પણુ હુન્નર સ'બ'ધી 
એટલા બધા અજ્ઞાન હતા કે ફકત ખેતી સિવાય ખીન્તે કોઇ ઉદ્યોગ 
જાધ્‌મી સકતા નહોતા, પરતુ અત્યારે આખી દુનિયામાં ઉઘ્વોગ સ- 
બ'ધિ સવે'થી આગળ પડતો ભાગ લે છે. આમ ડુંક મુદતમાં બી” 
રેશે1ની ઉન્નતિ થવામાં અતે આ દેશની સ્થિતિ ન સુધરવામાં 
મૂખ્ય કારણે એ છે કેન્બીન્ન દેશોમાં જ્યારે કોઇ ધાયદાકારક 
દુન્નરતી શૈધ કરવાનુ' સાહસ આદરે છે, «રે તેને આપ્રષ 
આપવાને તેમજ તે પોતાના સાહસમાં પાર પડૅ તે હુત્નરતે પ્રચા- 
રમાં મૂકવાને શેરાથી મુડી એકડી કરવાને હરે મતુષ્યો કટિબદ્ધ 
થાય ક, તેના બદલે આ દેશમાં હુભર સબ'ધિ નૂતન સાડસ ઉઠાત્ર- 


5 . 

નાશ્તે મુડીની તાયુ અથવા ,વાણાં વ્યાજે ધીરવાની કઢ'ગી સ્થિતિ 
એ પ્રથમ કારણુ છે... 1. 
.. આંરભેલા હૃત્તર સંભ'ધી સરહસ્ય અનુભવિક સાનવાળા મેતે* 
જરતી ખામી એ ખીજુ', હુશીયાર મજુરેતી ત'ગી એ ત્રીજું, અને 
હુરરો સબ'ધિ અતુભવિક જાનતી સવિસ્તર સાચી માહીતિ આપનારાં 
પુસ્તકોની ખામી એ ચોથુ" મુખ્ય કારણ છે. 

એ હરકતો કેવી રીતે દુર થાય તેવો ક'૪ક વિચાર કરીએ. 

ઘણાં મતુષ્યોનું માનવું છે કે "આ દેશમાં નાણાં તો શેઇએ 
તેટલાં છે. લોર્ડ” કર્ઝતના કહેવા પ્રમાણે એકલા ૪૪ કરેડ રૂપી" 
યાની રકમ તો માત્ર નામના વ્યાજે સેવિંગ ખેન્કમાં પડી રહેલી 
છે, તેતો ને હુન્‍્તરકળાના સ'બ'ધમાં ઉપયોગ થાય તો ખેશ્નક તેની 
ઉન્નત અવસ્થા થઈ નજય પરંતુ આ દેશના લ્લેકોનાં અ'તઃકરષ્‌ 
જોતાં સમજય છે કે શ્રીમંત વર્ગના લેોકીાનુ' હત્રર સબધમાં 
અત્યત દુર્લક્ષ છે, તેઆ જેટલા ઉમ'ગથી વ્યાપારતે ચહાય છે, 
તેટ્લાજ દેષથી હુન્નરને ધિકારે છે, આતુ' કારયુ એમ સમળ”નય છે 
કે તેમને પરાપૂર્વથી વ્યાપારતનુ' જ્ઞાન છે, પરતુ ઉદ્યાગ કળામાં કેવા 
ફાયદા રહેલા છે તે તેમના લક્ષમાં આવ્યા શ), આ હરકત દુર 
થવાને માટે હું ધારૂં છું કૈ જેમ કારીંગરાતાં બચ્ચાંગોાનતે ફુન્તરતી 
કેળવણી આપવાની ૦૪રર છે, તેમ થીમ'તોનાં છેકરાંતે પષ્મ્‌ હન્તરોતુ' 
શિક્ષગુ આવી તેથી થતા કાયદાથી જાણીતા કરવા ન્નેઇએ, કૈ જેથી 
તેમતી ડ્ન્નરો તરક ૬ત્તિ વળે, અને તેથી તેઓ પોતાનાં નાષ્યાં 
હુ્નરની ઉન્નતિમાં રોકે. 


દૃશીયાર મજીરોતી અને અતુભવિક મેનેજરની ત'ગી દુર કન 
રવાને માટે ખીન દેશોાતી કામકાન્ટ કરવાતી પહતિ નવી જ્નેઇએ, 
મજુરી સસ્તી પડી ઝડપથી કામ થના માટે ખીન દેશેતુ' સાંચા 
કામ દાખલ થવું જેઇએ, તેમજ ખીન દેશોમાંથી ડુશીયાર ભને 
અતુભવિ કારીગરોને પોતાના દેશ્રમાં લાવી કામે રોકવા, અતે તેન 
એપની પાસેથી શ્ચિક્ષણુ મેળવી તે જ્ઞાન અતે અતુભવની વદિ સાટે 
ઠોમ ઠામ સ્કુલે સ્થાપન કરી શિક્ષયુ આપી યોગ્ય મનુષ્યો તૈયાર 
કરવાં ન્નેઇએ. 


_. આ વાતની ખાત્રી માટે આ દેશનોજ દાખલો :જુએ ! પ્રથમ 
ન રેલવેના કારખાનાઓમાં આ દેશના લુદ્ારાને લે આમા. : 


૫. ર સ 

હતા «યારે ધર્ણું ખરાબ કામ કરતા હણે, પરતુ કળત્રાએેલા યુરોપિન 
યન આગેવાતોતા હાથ તીચે કેળવણી પામ્યા પછી તેઓના કામમાં 
એવે! સુધારો થયો છે કે કેટલાખેક દેશી કારીગરે હાલમાં યુરેન 
, પિઅનત કારીગરે કરતાં પ'યુ ધણુ સાર્ડ કામ કરી શકે છે, એ ઉપરધી 
સા૪₹ સમનય છે કે ઉદ્યાગમાં સુધારે કરવાને કેળવાયલા આગેવાનોના 
હાય નીચે ઠોમ ઠામ શ્રાળાએ ઉધાડવી જેઇયે, અતે તેમાં માત્ર 
નામનીજ નહિ, પરતુ સરહસ્ય કેળવણી આપવી ઇએ. અત્યારે આ 
દેશની સ્થિતિ ન્નેત ઇતિડાસ ભૂગોળ કે વ્યાકરગુ કરતાં ઉદ્યોગની 
કેળવણીની વધારે જરૂર છે અને તેયી એ દ્શિમાં કરેલે! પ્રયતન 
અવસ્ય કૂળદાયક નિવડયા સિવાય રહેશે નહિ. આ દેશ્નમાં ઉપસ્થિત 
થયેલાં ધણાં ખરાં કારખાનાંએ પૈસા બગાડી અધતચ ભાગી પડે છે 
તેમાં પરુ મખ્ય આજ કારથણુ સમાયેલું છે, અતે તેથી તે બદલ 
પુરતું લક્ષ દેવું જેઇએ. 


હવે ચોથુ કે છેલ્લુ કારણુ હુન્‍્તરો સબ'ધિ અતુભવિ જ્ઞાનની 
સવિસ્તાર માહીતિ આપનારા પુસ્તકોની ખામી એ છે, એ હરકત 
દુર કરવાને માટે ગુજરાતી ભાષામાં જે કે અતેક પુસ્તકો પ્રગટ થયાં 
છે, અને થયાં “ય છ.* 'પ્ય્તુ લોકઠોતી અડચણુ દુર થઇ શકે એવું 
આજ સુધીમાં પગટ થયેલાં પુસ્તકે પૈકી એકે નથી. 


કારણુ જે જે પુસ્તકો પ્રગટ થયાં છે તેમાં સાંગોપાંમ અતુ- 
ભવિ માહિતી નહોતાં. મૂળ પુસ્તક સાઈકલેપીડીયા જેવાં પુસ્તકો 
ઉપર્‌્ધી ટુ'કાણુમાં લખાયેલું હોય તે ઉપરથી એક ખીનની સ્પર્ધામાં 
માત્ર એક બીજના પુસ્તકો ઉપરથી ઉતારા કરી રૂપાંતરો કરેલાં છે. 
ગમે સિવાય તેમાં વિશેષ કઈ પણુ કરવામાં આવ્યું નથી. એવું તે 
પુસ્તકો જનારને તતકાળ દછિએ આવે છે. અને તેથી એમ અતુભવ 
સિવાય માત્ર ઉતારારૂપે પ્રગટ થયેલાં તે પુસ્તકો 3૫૨થી કરવામાં આ- 
વતા હુન્નરો પણુ યયાસ્થિત ન બની શકતાં તે સંબંધમાં ખચેલા 
ષૈમા વ્યર્થ જાય છે, દાખલા તરીકે એવાં પુસ્તકોમાં લખેલું હોય છે 
8 આઢલા શેર સે!ડા લેઇ પાણી કરી તેમાં આટલા રૈર તેલ ક ચરખી 
તૉખી ઉકાળવું તેથી સાખુ તૈયાર થશે. પરતુ એમ ક'૪ સાધુ તૈયાર 
થઇ જતો નથી. પરતુ તેને તૈયાર કરવામાં, તેયાર થયા ખાદ કાયા 


રહેલા દ્રથમાંથી જુદ્દો પાડી લેવામાં, તેમાંથી ગ્લિસેરાપ્ન જુર પાન . * 


_ ડવાર્માં વિગેરે ખાબતોમાં અતેક પ્રકારની માહીતિની ૦૪રૂર* પડે છે. * 


દ્ર 


વળી તે કામ માટે કપચોગર્ષ્મ આવતા સોડા વિગેરે ક્ષારો થોડા 
અચે તેયાર થઇ ગ્રકે એવાં હસ, પાપડખાર વિગેરે કાર્ચા દ્રજ્યા આન 
પણુ દેશમાં પુષ્કળ છે. છતાં તે સ'બ'ધનાં જે કારખાનાં છે તે એવ 
દ્રબ્યામાંથી જતો માલ ન બનાવતાં તેયાર કાસ્ટિક સોડા વિગેરે 
વિલાયતથી મ'ગાવે છે. આથી પણુ આ દેશમાં તૈયાર થતો માલ 
માધ્‌! પડી પરદેશ સાથે હરીફાઇ કરી શ્રકતો નથી. 


આ બધી હરકતો દુર કરવાના ઉદેશ્ષથી આવી જતતાં પુસ્તકો 
લખવાતો આરભ કરવામાં આવ્યો છે. તે પૈકી" આ પ્રથમ પુસ્તક 
છે, અને તેથી સાધારણુ મતુષ્યોથી ન બતી શક તેવા ભારે ઠુન્‍્તરે 
આમાં દાખલ ન કરતાં સાધારણુપણું હમેશાં વવહારમાં ઉપયોગમાં 
આવતી ચીજ સ'બ'ધિતા હુન્‍્નરાતી ઉપલક માહીતિ ન આપતાં 
સાબુ, વાર્નિશ્ મીણુબત્તી, સીમેન્ટ વિગેરે દરેક વિષયમાં ઇંગ્ેજમાં 
સ્વતત્ર રીતે લખાયલાં પુસ્તકો ઉપરથી તમામ ન્નેઇતી માહીતી યથા" 
રિયત આપવામાં આવી છે. એટલુંજ નહિ પરતુ ધણાખરા ડુન્તરે 
સ'બ'ધિ ન્નતિ અનુભવ પણુ ઉમેરવામાં આવ્યા છે. એ રીતે આ 
પુસ્તકને લોકોપયોગી બનાવવામાં પુરતો પરિત્રમ કરવામાં આવ્યે 
છે, તોપયુ ફુન્નર સબ'ધિ આ પ્રાયમિક:( પાયમર) પુસ્તક 
છે, કારણુ હજુ આવાં અનેક પુસ્તકો લખી શ્રકાય એટલા ઉદ્વાગનેો 
ભારતવાસીખઓના ન્નણુ બહાર વિદેશ્મમાં પ્રચાર છે, અને તેથી ન્ને 
આ પુસ્તકને યહિ'ચિત પણુ આશ્રય મળશે તો દં મારો શ્રમ સળ 
થયો માની એ દિક્ચામાં વિશેષ મયત્ન કરવા ઉત્સાહિત થઇશ્ર. 


ગ'થકત્તા. 


અનુક્રમણિકા, 


પ્રકરણ ૧ લુ'. મીયુખત્તી બનાવવાના ઉદ્યોગ વિષે. 

વિષય. પૃછ.. 
મીશુખત્તી એટલે રાં ? અતે તે શ્રાતી ખતે છે. કા ૧ 
સ્નિગ્વ એસિડ તૈયાર કરવાની રીત... ક જ જ 
મીયુબત્તીની દીવેટો તૈયાર કરવી ..* .-મ૪ નક પૉ 
મીણુબત્તીએ। તેયાર બતાવવાની રીત ૦ નક છ 
મીણુબત્તીઓતુ દ્રજ્ય પાતળુ કરવાને વાસણો! તથા ગરમીતી યે।જના ૧ ૦ 
સચા ગરમ કરવા મે ક ન ૧૬ 
મીણુબત્તીઓ સંચા બહાર કાઢવી ... મક મી ૧૨્‌ 
પેકિંગ કર્‌વાતી રીત કે ક .-- ૩ 
ગ્લિસેરાઇન કાઢવું ન કાર. "૪ 
હાથ દીવાએ। માટે મીસ માલના રીત ... કે ૧૫ 
હાથ દીવાએ। માટે પવાર્લાં તૈયાર કરવાં *** માદા: કોપ 


પ્રકરષુ ૨ જી'. કેટલીએક જાતના સુકા રંગા બતાવવા 
તેમજ હાથીદાંત ઉપર ૨'ગ ચઢાવવા વિષે. 


બ્લુ ( આસમાની ») રગ બનાવવાતી રીતે હ ૧૯ 
લીલો... ક પ હે રે ૧૯ 
લાલ... હકક કકક કકે કેક દે? 
૪ીરમજી ક કકે હ કે ૨૦ 
પીળા... કક ક કા કં ૨૦ 
સફેદ... ૦૦૦ ૦૦ «૦ 
હાથીદાંત' ઉપર લાલ તેમજ લીલે ક ેહાધાનવાની રીત ૧ 
ખ્શુ, પીળા, અને કાળા રગ ચહઢાવવાતી રીત મિ ર૨. 
કસુંબી ,, ,, -*- કક દ કરજ ર્મ 
હાથીદાંતતી જષુસો સાઈ કરવાતી રીત પે ક રર 
હાથીદાંતની જણુસો સાંધવા માટેની મેળવણી... ... રર 


પ્રકરણ ૩ જુ'. જુરી જુદો જાતના સાખણુ બનાવવા વિષે. 
સાણુ એટલે શું ? અતે તે કઇ કઇ ચીન્નેનો બને છે. . ર૨. 


૮ 


સાખુ બતાવવામાં જુર્દા જુદાં તેલો અને ક્ષારોતુ' પમાણુ 
સાખુ ખતાવવાની ખાસ માહીત-તેલ અતે ક્ષારતે મિશ્ર 


કરી સાખુના રૂપમાં ફેરવી નાંખવાં. ક્ર 
સાખુમાંધી કાચો! માગ કાપવાતી બીજી ક્રિયા... 
સાખુ પરીપૂર્યું કરવાને ત્રીજ કે છેવટતી ક્રિયા 
એ રીત સુજબ ચરકીતો ચાબું ખભતાવવાની રીત 
!ગ્યસેરાઇનત નત કાઢતાં સાખુ બતાવવાની રીત... 
ક્રકમના તેલનો યાખ્છુ ... ક 
રાળનેો। સાખુ તૈયાર કરવાની રીત... 
મ માખુ તૈયાર ડગ્વાની યુરેપખ'ડની શત 

કેદ સાખબુમાંથાં રાળને! સાબુ ... ક 
પી તેલનો સાઝુ પ 
કોપરેલ તેસતો અને એર ડીયા તેલતે સ સાખુ 
,» » », ક» એને '1ળીયાનો ... કે 
કાળા રગતા તેમજ ખરાબ સાખુમાંથી સારો સાખુ 
સાખુમાં બીશ્ન પદાથો ભેળવરા ... 
બામહાયડામિટર એટલે થું ? 


પાપડખારમાંથી માખુ બતાવવાની રીત સ 
#કત વીશ્ષ મિનિટમાં તેયાર થાય એવો સાખુ 

ખાર સે।પ બતાવવા! રીત મડે કકે 
કપડા ધોવા માટે સાખુતો પાઉડર ... ક 
રેશમી કપડાં ધોવાનો સાબુ ક જ 


ઉનનાં કપડાં ધોવાતુ' મિશ્રષમુ અ ક 
કપડાં ઉપરથી ડાધ કાઢવાતો સાખુ... મ 
વીન્ડસર સોપ બનાવનાતી રીત ... ક 


નનતવરા સાફ કરવાતો સાખુ હ કેરે 
રાઝ સોપ બતાવવાની રીત કક કક 
પારદર્શક સાખુ ... ... કીક કકક 
હેમત, એરૅન્ઝ અને સોપ કે રકે 
હીનાનો અતે મોતીતે। સાખુ ટ 90885 . 
૩વડા અને કાચતો સાખુ... ન પ” 


મરક, કારખાલિક અતે સટ્૪ર 'સે।પ ક ૭૦૭ 


જફ 


રપ 


ર્જ 


ર્‌છ 


રહ 


૩૯ 
૪૭9 ' 
૪૨ 


૪ર્‌ 
૪૩ 
૪૩ 
જડ 
૪૩ 
૪૪ 
૪૪ 
૪૫ 
૪૫ 
"૪૫ 
૪૫ 


(પજ 


ઓષષિયસાબુ .... ...* .*-* -ઃ- 


ટાર, રનિન,, અને ડીસઇન્ટ્રેકટન્ટ સોપ કતક કકફ 


યાયમલ અતે આધોડીત સોપ ટ... દ 
સાખુઓ સબ'ધિ વિશેષ માહીતિ ... મિ 
સાખુતેો! અર્ક બનાવવાની રીત ટ... ફર 
સાખુતી પરીક્ષા... ક 

,, માં ક્ષાર, પાણી વિગેરે કેટલાં છે તેની પરીક્ષા મ 
સાખુ બરાબર તૈયાર થયે? છે,કે નહિ તેની પરીક્ષા ... 
સાખુ બનાવવાના કામમાં જઇતી ઉપયુક્ત માહીતિ ... 
સાખુ તેયાર કરતી બખતે કાઢેલા પાણીમાંથી ગ્લિસેરાઇન 

કાઢી લેવું .** ર હ ક ટ 


પ૩ 


પકરણ ૪ થુ” જીદી જીદી જાતના વાન્ટ્શો બનાવવા વષે. 


વાર્તિરા બનાવવામાં વપરાતી ચીન્નેના મૂખ્ય વગ ... 


તેલીઆ વાનિશ બનાવવાની ક્રિયા... ક ક 
ઉંચી જતતું કોપાલં વાર્નિશ ... મ જ 
ગાડીઓ માટે બીજી ન્નતતું વાતિશ... કા ક 
લોઢાના સામાન સારૂં ખ્લેક ડૂ્નિશ ર... ૬ 
ચામડાતા સામાન તેમજ છખીએ। માટે વાનિચિ પ 
સ્પીરીટતી મદદથી ખતતા વાતિશેા જ ક 
ફરનીચરને। વાર્ન્શ ક ર 
લાકડાના જીતા મામાનનેો વાતિશ્ ક ક 
ખુક બાઇન્ડરનતે ઉપયોગી ક સ ક 
સાદડીઓ, ચામડાની ચીલ્તે, અતે માટીનાં વામણૂ માટે. 
ખરાદીના ઉપત્રોગતો વાતિશ ક દે 
ગમે તે ચીજ ઉપર કામ લાગે એવે! વાન્દિશ ક 
ક્ષાકડાંતા ઉપયોગતો કાળે .વારન્શ ક 
રાપલીએ, પેટીએ અને નકશી કામતેો! ,, ર 
ચામડાના સામાન સારૂં જુદા જુદા ,, ક 
વાટર મુફ વાર્તિશ _ ર 
પાટીયાં ચીતરતારાઓને ઉપયોગી ,, ર રા 
લોહ કલાઇ તેમજ બીજ ધાતુએ સાર્‌ વાનિશેા 


જર્મન પેટન્ટ વાર્નિશ કડ 


પપ 
પક 
પ૮ 
ષત 
પ૯ 
પહ 
જક 
૬૮ 
જ૧ 
દ્ર 
૧૧-૬૨ 
દ્‌ 
દય 
૩ 
જ્ય 


દૃ 


- $૪-૬૫ 


પ્‌ 
૬૫-૬૧ 
૬૫૭ 


૧ઠઠ 


કાચના જેવો ઉત્તમ ,, ર.” 
નકશ્ષા, ફેટોગ્રાફ્તે લગતે. ,, ન ડક 
ખુટ માટે વિવિધ વાર્નિશે।. પ દે 
છબીએ1, સતાર અને માટીનાં વાસણે! માટે. ક મરે 
પ્લાસ્ટર ઔક્‌ પારીસતી ચીજો અતે પ'ખાએ માટે, ... 
મુજે ચોંઢાડવાનેો વાર્નિશ્. હક શ 


જસતતાં પતરાં, નેતરતી લાકડીએ, નાટકના પડદાએ। માટે. 
લે!ખ'ડના વાસણા! ઉપર ચીનાઇ માટી ઝ્વું ૧૬ ચહઢાવવાને।. 


'દૂછ 
૧૮ 
૬૮-૬૯ 
દહ-છન 
૭૧ 
છયૃ 
૧૦૧ 
૫૭૨ 


ત્રકર્ણુ પ સુ' જીદી જાદી જાતની સીસેન્ઠા બતાવવા વિષે? 


સીમેન્ટ સબ'ધિ ઉપયુક્ત માહીતિ ક ફે 
પાણીની ટાંકીએ। કુવા અગાસીએ। મકાતે મારેતી સીમેન્ટા 
કાચના તખતા, ચસમા વિગેરે નજેડવાની ,, ... મ 

દીવાલ વિગેરે ધરતા ખહારતા ભાગ માટે ,, ર 
કોાન્ક્રીટ માટે સીમેન્ટ 


પીતળ, કાચ, જુટેલાં ઝવેરાત સાંધવાની સીમેન્ટ કી 
કાચ અતે મારીતાં વાસણો ર. ઝે 
ગ્યાસલેટ ભરવાનાં પીપો સાંધવાની ક મર 
પાણીની અસર જેના ઉપર નં યાય ગવી ,, ક 
કાચની પીચકારી વાસણ્‌।, બાટલીએઓ સાંધવાની ,, ... 
લોઢા અને પત્યર સારં સીમેન્ટ ;, ક ય 
એાજરોતે હાથા સાથે સાંધવાની સીમેન્ટ ... 
ચુતાં છાપરાં તેમજ કાળા નળા માટે હમર કે 
ખરાદીના કામ માટે ઉપયોગી ,, ક ક 
હવામાં ઉઠી નય એવા પદાથો ભરેલી બાટલીએ। ક. 
આંચ માટે ક હે 
લાકડાની ફાટો તેમજ ચામડાના પટાએ। સાંધવાની. કે 
હાથીદાંતની ચીને ,, ક ક 7 
ગ્યાસલેટ તેલ ભરવાના ડખા, ખડીઆ ક ક 
ધાછુએ ગાળવાની કુલડીઓએ કક ક 
અકે કાઢવાનાં યત્ર . “0. ફર 
કાચનાં વાસણોતુ' તાપથી રક્ષણુ કરનાર ,, *.. ક 


શીલ્પ શાઔઓને ઉપયોગી ,, ,,? -.* ૦૦૦ 


- માઇસીક્લનાં પૈડાં માટે ,, ,, -.* - :-- 


ડક 
૭૪ 
(9૪ 
૫9૪ 
૫9૫ 
૧પ 
૫9 


યઝુદુ 


(9૬ 


૫5 


૧9૮ 


વજ 


લેબલેો ચોડવાતી તેમજ કૈઝીત સીમેત્ટ મ 
ચીનાઇ મીમેન્ટ ર સ મ 
અગ્નિથી બળે નહે એવી મ મક 
લે ડું' કલાઇ વિગેરેની ચીજો માટે સીમેન્ટ 
પાણીતી ગટરો, લાકડાનાં વાસણો! સાંધવાતી 


પડતા દાંત ખધ કરવાની કે 

પોદતા લીકાફા ચોંયડવાની ,, કો 

ખીજી ઉપયોગી સીમેન્ટા * ક 

સીમેન્ટની બનાવટ તેમજ વાપરવાની રીતના ભમી 
યાદ રાખવા લાયક સુચનાઓ કા 


કજ ક 


૮9 
ત્૧ 
૮૧ 
૮૧ 
૮૨ 
૮૩૭ 
૮૩ 
ત્૪ 


વ્પ 


મફકરણુ ૬ ડું નવા કુવા ખોદતી વખતે કેટલી ઉશાઇએ પાણી 


થરો તે વિષે. ૮૮ થી ૧૦૪? 


પ્રકરણ ૭ સુ. કેટલીએક પ્રાચીન કળાઓનુ' દિગ્દર્શન. - 


વજના જેવો! સીમેન્ટ બનાવવાની રીત ... 
ફળ, મુલ સહિત #*ક્ષ ઉમાડવાને પ્રયોામ ..* 
અનેક ષકારતી સુગધેએા «બનાવવાની રીત 
ખનાવરી સોનુ, રૂપું કરવા સંબેધિ પ્રજેગ 
બીજી કેટલીક ઉપયોગી શોધે જે 
અતત દેવસુરીએ શોધી કાઢેલા કીમીયાના પ્રયોગ 


# ઉલ 


જ ૯૯ 


૧૦૩ 
૧૦૪ 
૧૦૫ 
૧૦૬ 
૧૦૮ 
૧૧૦ 


પ્રકરણ ૮ સુ'. જીદી જીદી જાતનાં બટનો બનાવવા દિ કિ 


ખટતો સબધી મૃખ્ય કામની માહીતી 
બટનને! આકાર તેયાર કરવાની રીત 


સદાઇ આણુવી તેમક૪ નકશીકામ મ 
કડીઓ, આંકડા, સાંકળી વિગેરે બનાવવાં 

રેયુ માટે પાકો ડાક બનાવવે! ક 
દાંડા બટન ન્નેડે ખેસતા કરવા ઝે 
કાગળના બટને! બતાવવાની રીત કા 
લાકડાનાં બટને ક 
શીંગડા તેમજ લાથીદાંતતાં બઢને ન 
છીપષનાં બટને હ ટ 
ફેપડા અને કાચનાં બટને કક 


૪૦૭ 


યાહ 


૧૧૪૯ 
૧૧૯ 
૧૨૦ 
૧૨૧ 
૧૨૧ 
૧૨૩. 
૧૨૪% 
૧૨૫ 
૧૨૭ 
૧૨ 


૧૨૯-૫૧૩૦ 


ઝક 
ડિ 
૬“ 
જ ક. 
મ નુ શ હાં ન 
અ. ર 


૧૩૨% 


૧ર 


જેખ'ડનાં બટને ૧૨૪ 
પ્રકરણ € સુ ગીલીટ અથવ રેોળ કાની વિષે. 
ઢોળ એટલે શું? ફક -.-મ ૧૩૯ 


રોળ ચઢાવવામાં ખાસ ધ્યાન આપવા લાયક બાબતો ... ૧૩૯ 
ત્રાંખા પિતળ અને જર્મનસીલ્વરની ચીશજેને સાર કરવાની રીત ૧૪૬ 


લોઢાની ચીજને મ કે --- ૧૪૩ 
કલાઇ/, સીસું, જસતની ચીન્નેને ક ક -. ૧૪૮ 
ત્રાંબ, પીતળ કે જર્મનસીલવરના ચીલ્તે ઉપરથી રૂપાને 

હોળ ઉતારી લેવાની ક્રિયા શ ૪ શ 
ત્રાંખાનો ઢોળ ચઢાવવાની રીત કે -** ૧૫૨ 
રૂપાના ઢોળ ,, ઇઝ, ય --- ૧૫૩ 
સોનાને! ઢોળ જ ક ૧૫૪ 
ખેટરીની મદદ સિવાય જુદી જીદી ન્નતતા પા સામાની રીત૧૫૪ 
માત્ર ઝખકોળી કાઢોને સોના રૂપા ક ત્રાંબાને ,, .-* ૧૫૫ 
કલાઇ ચઢાવવાની રીત ર "૦ ૧૫૫ 


પ્રકરશુ ૨૦ સુ'. વિવિધ જતતનાં "હડવાન; અથષ, ચટણી 
બનાવવા વિષે. 


કેરી, આમળાં, કરમદાં, અને બોરનું' અથાણું ... ક્ટ: “મર 
મેથીયાં કેરી, ખારેક અને કુ'બરતું અથાણું ... ૧૫૭-૧૫૭ 
કાશ્મીરી ખજુરની અને ટામેટાંતી ચટસ્રો ... --- ૧૫૯ 
જુદીતે!ઇ, ઝીસમીમની, બ'ગાળી, કેળાંની દ્રાક્ષતી ચટ'શી ... ૧૬૦ 
રાઇતાં બનાવવાની રીત --૦ ૧૬૬૧ 
જુદી જુદી જતના મસાલા ખનાવવાતી રીત *-૦૦ યૈકર્‌ 
જુદી જુદી નનતનાં કેક બનાવવાની રીત --- યૈૃ%્ડ 
,» ક», બીસજીટ બનાવવાની રીત ૂ- ૧૬૪ 
આડદ બનાવવાની રીત દ: કા. અપ. 
ખાજ', ખોપરાપાક, ગુક્ક'દ ઘેબખર બતાવવાની રીત ૧૬૫-૧૧૬ 
આદુ, મેથી, સુંઠ વિગેરેના પાકે મ ૧૬૮ 
મફરણુ ૨૧૬ સુ” વેપારીએને ઉપચાગના ખાસ હુન્નરો, 
અગરબત્તી બનાવવાની રીત જે કૂ કદે 
અર્ગનન, પોથી કુ, ,, ક બ ૧૪૦ 


ચુલાલ, મસી, અખીર અને છીંકણી ,, ક "ક 1૧૬૧ 


૨૩ 


મીખીયું કાપડ ખતાવવાથી રીત ... ...”' **. પર 
પીળા મીષુતે સટ્રેદ ,, ,,; ,, --- --* 3૧૭૩ 
દુધની જુ ,, ક ક મા "૦૦ ૧૪૩ 
ખનાવટી સ્લેટ ડે ક ન ---૦ ૧૭૩ 
પેન્સિલ ,, પ, થથ ન --* ૧૪૪ 
નકલ લેનારો કાગળ ,, રિ જ --૦ ૧૪૭૪ 
કાથો, એળીયો, જેડઠીમધને શીરે ન ૧૭૪-૧૭૫ 
નવસાગર ક અઝ, ક જ *૦૦ ૧૭૬ 
લખાણુની કોપી લેવાતો પ્રેસ મ ક --* ૧૪૩ 
સુગધિક ધુપ ,, ,, ,, ટ --- ૧૪હ 
કાગળની ચીન્ને લાકડા જેવી સખ્ત ક "૦૦ ૧૭૯ 
ખાંડ બનાવવાની રીત મેડ "૦-૦ ૧૭૯ 
સોડાવાટર ,, ,, ,, ક જ વય 
લેમાનેડ વોટર ટ કઝ જડ --- ૧૮૨ 
બરાસ ર ર .. 39 ક ૧૮૨ 
પ્રકરણ ૧૨ સુ'* ભેળ પારખવા બાખતના પ્રધોગો, 
આટા અતે ખાંડમાંથી કોળુ પારખવાની રીત --* ૧૮૨ 
દુધ, મધ, અને ચાહમાંથી ,, 9 -... ૦ ૧૮૩ 
પાણીમાંથી સોમલના ભેગની પરીક્ષા ર ક વક 
હી'ગ તેમજ પાંઉની પરીક્ષા હે .-- ૧૮૩ 
દારૂ, લવ'ડ૨ તેલ અતે સાખુના ભેગની પરીક્ષા *ક૦ ૧૮૪ 
અત્તર, કોલોન વોટર અને ટરપેતટાઇંત ... *** ૧૮૪ 
ડલાઇ સોનાના દાગીના મ કક -** ૧૮૪ 
ગજવેલ, હીંગળોાક, રૂપું, કેસર અતે હાથીદાંત,, "-- ૧૮૫ 
ચોખ્ખા ત્રાંબાની પરીક્ષા દ “ન ૧૮૫ 
પ્રકરણ ૧૩ સુ" જીદી જીદી જાતના પ્રેચોગે1 
લખવાની #ાળી શાહી બનાવવાની રીત ... કરક. વક 
પુસ્તકો લખવાની પાકી કાળી શ્ઞાહી ટ *૦-૦ ૧૮૬ 
હોલ્ડધથી લખવાની ,, ,, ટ "૦-૦ ૧૮૬ 
કાળી શાહીની ભૂકી હે છ મ "૦૦ ૧૮& 
લાલ શાહી બતાવવાની રીત હ ક જેટ 


પુસ્તકો લખવાની પાછી લાલ શ્રાહી ,, ... "૦૦ ૧૮૪ 


' ૧૪ 


લીલી, આસમાતી, બ્લુ, જન'ખુઆ રગતી ખ્લુખ્લેક સર 
ચીતાઇ પતરાંતી શાહી ક 

પાણી, એસીડ, કે ક્ષારથી ”નય નહિ તેમ” ફદી ઝાંખી 
પડે નહિ તેવી શાહીએ। ઉ કા 
ખરાબ શાહી સુધારવાની રીત કફ રે 
છાપવાની કાળી શાહી બનાવવાની રીતો ... ણક 
લાકડાં, જસતનાં પતરાં અને પાર્ચમેન્ટ ઉપર લખવાની ... 
ખાગવાનને ઉપયોગી શાહી ય જે 
પત્થર્‌ ઉપર કોતરેલા લેખમાં પુર્વાની શાહ... ડં 
કપડાં ઉપર નિશાન પાડવાની શાહી ક રે 
શીલા છાપતી રાહી કફ ર 
કપડાં ઉપર ટાણઇપથી છાપવાની શ્રાહો ક કાક 
જમાખ'દીતી કચેરીમાં વપરાતી શાહ ... કા 
રસાયણુચારીઓને ઉપયોગતી શાહી ક કી 
ટાઇપરાધટરની શ્વાહી જે કે 
રબ્બર સ્ટેમ્પ માટે શાહી ક કે 
લખેલું ગુપ્ત રખાય તેવી જુદી જીદી ”્નતના ર'ગાતી શાહી 
સોનેરી શ્રાહી બનાવવાની રીત. કકક ક 


૧૮૭ 
૧૮૮ 


૧૮૯ 
૧૮૯ 
૧૮૯ 
૧૯૦ 
૧૯૦ 
૧૯૧ 
૧૯૧ 
૧૬૧ 
૧૯૧ 
૧૯૧ 
૧૯૧ 
૧૬૨ 
૧૯૨ 
૧૯૨ 
૧૯૧ 


પ્રકરણ ૧૪ સુ'. હરકોઇ જાતના ડાધ કાઢવા સબધી હુન્નર. 


કપડા ઉપરથી શાહી, દારૂ, તેનળબ, લોહ, રગ ડામરના 


ડાધ કાઢવાની રીતે. ન ૧૯૧-૧૯૨ 
રશમી કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા વિષે “૦ વ૧હેર 
ઉત તેમજ મખમલના કપડા ઉપરથી ,, ,, --- ૧હર 
ગમે તે કપડા ઉપરથી મે'શના ડાધ ,, ,, : ૧૯૩ 
રંગેલાં કપડાં ધોવાની રીત "૦૦ ૧૯૩ 
આલપાકેો ધોવાની રીત --- ૧૯૩ 
કપડાં ધોવાનું મિશ્રણુ --- વૈહૃડ 
ગમે તે કપડા ઉપરથી ચરખીના ડાધ કાઢવા ,, ,, -.** ૧૯૩ 
શાહી, ચાહ, શળ અતે વાર્તિશના ડાધ કાઢવા વિષે ... ૧૯૩ 
કાગળ ઉપરથી શ્રાહો, ચીફટ કે લોઢાના ફાટના ડાધ ... ૧૯૪ 
રૂપા ઉપરથી દવાના ડાધ કં ર **ક વૈલ્પ 
મમચા ઉપરથી ઇંડાના ડાધ ,, ક નન વલ. 


રપ 


ત્રાંબા, પીતળ, લોઢા, અને સ રૂપાની ચીને પર્‌ધી 


ડાધ કાઢવા વિષે જ 
જર્મતસીલ્વર ,, ,, રા 
ફ્રાચનો શામાત સાફ્‌ કરવાની રીત કે 
આરસપહાણુ ફેોટોમા# ઉપરથી ડાધ કાઢવા ,, ' ર 
કાચતી બાટલી, ચીમની સાફ કરવા વિષે કે 
સોનેરી શીટ, કસબતી,કોર સાક્‌ કરવા વિષે સ 
કપડાં, ચામડાં, હાડકાં સાફ કરવા વિષે સન 


તમાકુતા થુ'કના ડાધ કાઢવા વિષે 
ગાડાના પૈડાંતા ઉતતો ડાધ ,, 


29 ૯૦૭ 
મોતી ઉપરતા ડાધ કાઢવા વિષે ,, 2, 
ગ્યાસલ્લેટના ડાધ તેમન વાસ ઉડાડવા વિષે ,, ... 


પ્રકરણુ ૧૫ સુ'. કુદરતી ચીજેને મળતી ખનાવઢઠી 


બનાવટી હોંગ 


ખનાવવાની રીતો. 


બનાવરી રેરામ ઠે આ ણ મ 
,»»ક અખનૂસનુ લાકડું ..* ... ફં 
9» સોંધા પત્યરા કે મે 
ક કપાસતુ રૂ દે મે ક 
મે હાથીદાંત ટ રા કકે 
બનાવટી કેમર અ ક કહ 
2 ક્રસ્તુરી કિ કે બ 
પ કપુર, સુખડ, હોંગળાક અને કલાઇ રે 
ક મધ કક રિ ક 
જા કાંસુ, અને ચામડાં ક કકે કે 
બનાવટી હોરા ખતાવવાની રીત ... કં ક 
,»»૪ પોખરાજ, નિલમ, અકીક અને પત્તા કે 
##» મશોણેક, ચુની અથવા લાલ ક ન 
#»#» મોતી અને પરવાળાં ક કે 
» શેૈલ્યુલોઇડ એટલે હાયીદાંતતે મળતા પદાર્ષ ,, ... 
જ ખનાવટી આર્સપહાણુ ,, કેડે મકા 
2 
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૨હપ 
૧૯૫ 
૧૯૫ 
૧૪૬૬ 
૧૯૬ 
૧૯૬ 
૧હૃછ 
૧૯૭ 
૧૯૭ 
૧૯છ 
૧૯૭ 


ચીજે 


૧૯૮ 
૨૦૦ 
૨૦૦ 
કૂ૭૦ 
ર૦૧ 
ર૦ 
૨૦૨ 
ફ્ભ્ર્‌ 
સ્બ્પ 
ર્‌૦્પ 
૨૦૫ 
૨૦૬ 
૨૦૬ 


૨૭૦૭ 
દ્દેરછુ 
૨૦૭ 


શદ 
પ્રકરણુ ૧૬ સુ. દારૂખાનું બનાવવાના હુન્નરે 


ખાસ ધ્યાનમાં રાખવા નેગ અગત્યની સુચના કક 
ચદ્ન્યોત બપોારીઆં બનાત્રવાની રીત ... ક 
વિલાયતી બપારીઆઓં ,, ન... મક ક 
 જુલખરણી ્ કકે કકથ હકક 
ચ'ખેલીની કેદી - . : 8 કક ન 


છહુંદર મોગરાના જેવાં જુલ પડે તેવી કોઠો અને ક ક 
જીદા જુદા રંગનાં બપોરીઆં ,, કે 
સોનેરી તથા રૂપેરી વર્ષાદ ,, હં 
જુદી જુદી ન્નતનાં હવાઇ! બાણો ન 
૨ગીન તારાઓ ર દ 
દીવાસળીઓ ખનાવવાની રીત ટિ 
બીડ વિગેરેતે વાપરવા ચેગ્ય કરવ!ની રીત **ન્‍ 
ન1દૂણ સાપની નળીઓને ને ક 
પ્રકરણ ૨૧૭ મુ'- જીદી જુદી જાતના ત્રાસદાયક 
જ'ડુઓ દર્‌ ફરવાના પ્રેચોગે।* 


ઉદર-માકણુ મચ્છર કીડી વગેરૈ દુર કરવાતા પ્રયોગો 


ઊધઇથી કપડાં, ચોપડીઓ વિગેરે બચાવવાની રીત 

સર્પ દુર કરવાની 2 

અનાજ સડે નહિ તેમ કરવાની ક 

કસારી, કીડી વિગેરે દુર કરવાની ક 

લાકડા ઉપર ચઢતી ઉધેપ 9 

ઇમારતી લાકડું સડૅ નહિ તેમ કરવાની રીત 

માકણુ ન થવાને! ઉપાય મ િ 
ઝેરી વસ્તુ સિવાય ઊંદરાને મારવાની રીત ... રાહ 


૨૦૮ 
ફેબ્હ 
૧૦૯ 


૧૧૦ 


૨૧૦ 
૨૧૧ 
૨૧૧ 
૨૧૧ 
૨૧૨ 
૨૧૩ 
૨૧૪ 
૨૧૭ 
૨૧૫ 


૨૧૫૭ 
૨૧૮ 
૨૧૮ 
ર૧૮ 
જ 
ર૧૯ 
ર૧૯ 
ર૧૯ 
૨૧૯ 


પ્રકરખૃ ૧૮ સુ. લાખ સ'બ'ધી જુદી જુદી બનાવટો 


ખનાવવાના પ્રેચોગે? 


લાખ એટલે શું? ક ટ 
શેલાક અશ્રવા પતરા લાખ હે ક 
બટન તેમજ ચપડા લાખ ર સહ 


, ખ્લીરૂડ એટલે ધો૪ને ધોળી કરેલી લાખ ... ક 
સૌલ કરવાની લાલ તેમજ કાળો લાખ ... મ 2. 


૨૧૯ 
૨૨.૦ 
૨૨૧ 
ર૨૧ 
ર૨૨ 


૧૭ 


સ્પેનીસ લાખ કક "૦૦ જેરેર્‌ 
બખાટલીને સીલ કરવાની કાળી અને લાલ લાખ "૦૦ જેર્‌૩ 
આસમાની, લીલી, સોનેરી તથા રૂપેરી રગતી લાખ ... ૨૬૨૩ 
ગમે તે રગતી નરમ લાખ બનાવ4ી ક ૦૦૦ જેરેડે 
સીલ કરવાની ફ્રેન્ચ લાખ ,, બડ -૦૦ ચેર 
પ્રકરણ ૨૯ સુ'' કાગળ સ'બ'ધી જીદા જીદા છુન્નરે!. 

કાગળ ભનાવવાની રીત * હ ૦૦ જેરે૪ 
પોલીસ કરવાના કાગળ ,, હટે "૦૦ રેરક 
શીલા પ્રેસમાં છાપવાનુ' લખવાના કાગળા ,, #» ર૨૨૬ 
ટ્રેસીંગ પેપર એટલે નકલ લેવાના કાગળા ,, -૦૦ ર2૭ 
સાદા કાગળને ચામડા જેવો મજખુત બનાવવા *-ક રે્‌રે૭ 
કાગળના નડા તખ્તા બતાવવાતી રીત "૦૦ ર૨ર્‌છ 
કાગળ ઉપરથી લખાણુ કાઢી નાંખવાની રીત "૦૦ જેર્‌છ 
કાગળને સખ્ત લાકડા જેવો બનાવવો ટ... ૦૦ રેરે૭ 
,;૪ પીળા, નારગી કે લાલ રગતા બનાવવા ... ર૨૨૭ 


પ્રકરણ ૨૦ સુ: ચૌયડા સબધી જીદા જુદા હુન્નરે? 
આ દેશની ચામડા કમાવવાની રીતમાં ખામી 


અને સુધરેલા દેરાતી રીતની માહીતિ *.. --- ર૨૯ 
ચામડાં બગડે નહિ તેમ કરવાની રીત ... **૦ ૨૩૩ 
,ક» તતડી જતાં અટકાવતારી મેળવણી ... "૦૬ ૨૩૬"... 


પાણીથી ભીંજાય નહિ તેમ કરવાની [રીત ... ર૩ટ 
ના પુ'ઠા ઉપર અક્ષર તેમન ચિત્રો પાડવાં .,.. ૨૩૩ 


77 


૩27 


પાણીથી ભી''યેલા ચામડાને સાક્‌ કરવાતી રીત *-* ૨૩૩ 
ચામઠાં જ%ુમધી બચાવવાં કક "૦૦ ૧૧૩૪ 
પગમાં ખુટ ન ચઢતા હોય તેનો ઉપાય ... "૦ ર૩૪ 
ચામડું નરમ અને વળેતેમ કરવાતી રીત *.. ૦૦ ૨૩૪ 
ચોમાસામાં ભીં'4એલા ખુઢ ખરાબ ન થાય,, "૦૦ ૨.૩૪ 
ચામડાં ઉપર જુદા જુદા રેગા ચઢાવવા ); *-૦ ૨૩૪ 
પ્રફરણુ ૨૨ સુ'. કાચ સ'બ'ો જીદા જીદા હુન્નરે? 
કાચ ખનાવવા સ'બ'ધિ ઉપયોગી સમજણુ --- "૦૦ ર૩૫ 


આટલીઓનોા ફાચ બતાવવાતી રીત ડે મક ૧૩૭ 


૧૮ 


અરીસાનેા કાચ ક ક 
પ્લેટ ગ્લાસ ક ક 
હાંડીનો। કાચ ક પ સે 
ખારી, ખારણાંનો કાચ પ કે 
દુબોન, ચસ્માંના કાચ કાક ણે 
કાયને ફલાઇઇ કરવાની રીત કક ક 
પાણીમાં પીંગળે એવો કાચ ખનાવવાનતી રીત... ક 
માસ્માતી, રાતા અને કાળા ર'મતો કાચ, //*** ર 
લીલા પીળા અને નન'બુડા રગતા કાય ,, :..ન્‍ જ 
ચાંદી જેવો! કાય ર રિ હ 
કાચ ઉપર ચિત્ર કાઢમાતી રીત ક ણ 
કાચતે કાપવાની રીત ક પ 
કાચના વાસણુતે સાંફ ફરવાની રીત ક ટ 
કાચ ઉપર અક્ષર કાતરવાની રીત કે પ 


કાચની ચીમની લાંખો વખત ટકે તેમ કરવાની યુક્તિ ... 


ર૩૮ 
૨૩૮ 
નફ 
૧૩૯ 
૨૩૯ 


૨૧૩૯ 


ર૩ 
૨૪૦ 
૨૪૦ 
૨૪૧ 
૨૪૧ 
૨૪૧ 
૨૪૧ 
ર૪૧ 
૨૮૨ 


મેકરણુ ૨ર સુ. લાકડાૉ સ'બધો જાત જાતના હુન્તરે. 


સાદા લાકડાને અબનુસતા લાકડા માફક બતાવનાતી રીત. 
નકશી કોતરેલા લાકડા ઉપર પૌલીસ કરવાતી રીત ડિ 
જ્ાકડા ઉપર લાલ, લીલો, કાળા તેમજ આસમાની 

રમ ચઢાવવાની શીત કે ફં 


.પકડાનાં પાટીયાં ઉપર્‌ રગ ચઢાવવા વિષે ... દક 
ક બ્હેરને પ્રવાહી બનાવી તેમાંથી ચીશ્ને બતાવવી 
ન ઉપરથી જુને! રમ કાઢી નાંખવાતી રીત ... 
લાકડાની ચીન્ને સાંધવા માટે ચીતાઇ કેલ... 


ઉફ 


» પાદરીયાં ભીનમ નહિ તેવાં કરવાં... ક 

,»#» કજ્ઞાટ પુરવાનું' મિશ્રથુ ક ક 

» ઊહાથીદાતના જેવું બનાવવું ફે મ્સ 

રી #» વૅત્થર જેવુ બનાવવુ ૦૦૦ કકક 
“ ગમે તેવા ઝાડને સુકવી નાંખવાનો પયોગ ... ક 
લાકડું આગથી બળે નહિ તેમ કરવાની રીત પે 


ર૪૨ 
ર૪૨ 


૨૪૨ 
૨૪૩ 

જ્‌૪ડ૩ે 

૨૪૩ 
૨૪૩ 
૨૪૪ 
*ઈ૪ 
૨૪૪ 
૨૪૪ 
ર૪૪ 
૨૪૪ 


પ્રકરણ ૨૩ સુ'. ધાતુએ સ'બ'ધી ભિન્ન ભિન્ન પ્રથોાગે!? 


બનાવટી સોનુ' તથા રપુ' બનાવવુ કેટ છ 


૨૪૫ 


૧૯ 


પીતળ તથા કાંસુ બતાવવાની રીત કફ "ક જેજપે 
વિલાયતી વીંટીઓ કરવાતુ સેતુ કેક "૦૦ ૨૪ 
હલકુ સોતુ' બનાવવાતી રીત ... ક "૦૦ ૨૪ 
જર્મનસીલ્વર ,, ),;,; '..* કા ૦૦૦ ૨૬૪ 
ધટ, ધટડીએ, ચાંદ અતે ખોટાં ધરેણાં બતાવવાની ધાતુ. ૨૪૧ 
તોપ અને બંદુકની ગોળી ન સી ર૪૫૬-૨૪૪ 
ભરતનાં માપ ,, , સ **૦ ર૪૭ 
ગમે તે ધાતુતો રસ કરવાની રીત ર "૦ ૨૪૭ 
જર્મત સીલ્વર સાંધવા માટે રેણુ ફે '૦ રે૪૭ 
લોહાતો રસ કરવાની રીત કી "-- રેજ૭ 
“ડા દાગીતા સાંધવાની રીત કે "૦૦ ને.૪છ 
સોનામાંથી રૂપું ત્રાંખુ વિગેરે ધાતુએ જુદી પાડવાની રીત ર૨૪૭ 
સે।ના, રૂપાતે સાંધવા માટેતી રીત ક "૦ વૈજ૪૭ 
સોતા રૂપાના દાગીના ધોવાની રીત ક -૦૦ ૨૪૭ 
જમન સીલ્વર સાફ કરવાની રીત ક "ક ૨૪૮ 
છરી, કાંઢા અને પોતળ સાફ કરવાની રીત કક જ 
ભોઢાની તળીમાંથી કાટ કાકો નાખવાનો ઉપાય --- ૨૪૮ 
લોઢા ઉપરથી કાટ દ્‌ર કરવાની રીત કે ૦૦ ર૪૮ 
પીતળના સામાંન ઉપર અક્ષરો કોતરવાની રીત "મ્ય ૧૪૮ 
ત્રાૉંખા ઉપર રૂપાના ગીલીટ ચઢાવવાની રીત "૦૦ ૧૪૪ 
લોઢા ઉપર ત્રાંબાના ગીધીટ ,, ., ૦૦૦ જે્‌પ૦ 
લોહા, ત્રાંધા ઉપર કલાધ્તો ગીલીટ ,, ૨૫૦ 
ત્રાંખા, પીત ઉપર કલાઇ તથા જસતતોા ,, *મ૦ જેપૅ૦ 
ચાંદી તયા સાતાના ગીલીટ માટે ભુકી ,, ,, ૨૫૧ 
સોનેરી ગીલીટ ઉતારી નાંખવાની રીત ... -- નેપ 
પીતળના તારને કલાઇ કરવાની રીત ... "૦૦ ર૫૧ 
લોહા ઉપર સોનાને ઢોળ ચઢાવવાની રીત ૨... *** ર્પર્‌ 


' પ્રકરણ ૨૪ સુ. તેલો અત્તરો વિગેરે સુમ'ધો ચીનને 


ખનાવવા વિષે. 
જુલમાંથી ખુશબો। કાઢવાની રીત ક કક 
લોખાનતુ' તેલ બનાવવાની રીત ક પ 
ચખેલી, ગુલાભ અને મોગરાના છુલતું તેલ ર 


શ 


જ્પર્‌ 
૨૫૩ 
૨૫૩ 


ર૩ 
કપુર અને શીલારસનુ તેલ કડ 
“યફળ, બદામ, કઇ અને તજ, લવિ'ગતું તેલ 
નારગી, ગુલાબ અને કેવડાનુ' અત્તર ... 
સુખડનું અત્તર ક 
નાર'ગીનુ' અત્તર કાઢવાની બી% રીત ... 
અ'બર અને લતવ'ડરતું અત્તર કક 
ગમે તે નતનાં કુલ્ષેમાંથી અત્તર કાઢવાની ર્‌ીત 
૪લોરીડા વૌટર બનાવવાની રીત ન 
ખુશખોાદાર છ'ટકાવ તથા ખાદશ્ાહી અ ગરાજ,, 
વીકટોરીયા પરક્યુમ ક મ 
. કેોલનતગીટર, લવ'ડરવીટર તથા હગેરીયન વોટર,, 
મીલોફ્લાવરનુ' અત્તર ,, ન 


પ્રકરણ ર૫ ૪ુ'* જુદી જીદી જાતના અર્ડે॥ તથા એસન્સે! 


તેયાર કરવાના દુન્નરે, 


ગુલાબ, ચ'એેલી તથા મોગરાતો અક 
કપુર્નો અર્ક કાઢવાની રીત ... ૧૦૦ 
રૂખાબાં, લીંખુ તથા કસ્તુરીનો અક 
લવિંગ, જયદળ તથા તજનો અક 
પીપર મીન્ટતો અક ,, ,, ન 
સુંઠ, હીંગ તથા કસરતને અક ,, ક 


ક્ષેખાનનો અર્ક ,, ૪ મ 
ટી'કચર આયેોડીન,, ર આ 
ઇલાયચી; નારગી અતે ખસતુ' એમેન્સ ,, 
બદામનું એસેન્સ ,, ક દ 
લાલમરચાંનુ' એસેન્સ ,, ર ક 


ડ્રકરણ ૨૬ સુ. સુતરના કપડાં ઉપર્‌ જૂદા જૂદા ૨ 


ગ્યઢાવવા વિષે. 


કૅપ્ડાં ઉપર મજીડંતેો। ર“'ગ ચઢાવવાની રીત 

» ચુલાબી, ન'ખુડે અતે કાળા ર'ગ ,, ,, 
,» સુરંગી અતે કાચો! પીળા ર "પુ 
» ગુલાબી તથા લોહી જેવો લાલ ,, ,, 


હદ 


નેપ૫પ૪ 
૨૧૫૪ 
૨૧૫૪ 
૨૫૫ 


૨૫૫-૨૫૬ 


૧ શં? ક 


૧૦૭૦ 


૨૫૬ 
૨૫% 
રપદ્‌ 
૨૫૬ 
૨૫૭ 
૨પ૫છ 
૨૫ટ 


જેદ્રે 


ર્દર 
૨૬૪ 
૨5૫ 


ફવ 


“ લાલ તયા પાદ કાળા ય ૦ ૧%૫ 
” પાકો પીળો, આસમાતી તથા ન્નખુડો ” ' ક્ય વૈક્પૂ 
” કાજળી, લીલ! તથા નારંગીએ ” ત ૨૬૩--૨૬૫ 
” ગેરૂતો તથા લાલાશ્ન પડતો ભુરો ” કં ૦૦ વેષ 
” તપખીરીઓ તથા વઢાણા જેવા ” કં **૦ ૨ર 
” ખીસમીસી પાકો રગ યં ક “૦ ૨55% 
પકરણ ૨ણ સુ" રેશમી કાપડ ઉપર ૨'ગ ચઢાવવાના પ્રેથોગ. 
લાલ, નારગી અને લીલો રંગ ચઢાવવાની રીત *૦૦ ર5૫૭ 
પીળો અને આસમાની ર ક "૦૦ ૨૧૭ 
લાલ તથા પાદક્ઠો પીળા કા ડિ “૦૦ રે 
કાળા, જ'ખુડેો તથા પાકે લીલે ક ૦૦ ૨૮ 
નારગી રગ ચઢાવવાતી ખીજ રીત ૨૫૯ 


ભુરો, કસુંબી તથા કાચો! સોનેરી પીળા અને કીરમજી ન! ” ર૬૯ 
ખુલ્લે જા'બુડે અતે સાધારણુ નારંગી રગ ચઢાવવાની રીત ૨૧૦ 


પ્રકરયી ૨૮ સુ' ઊનના કપડા ઉપર ર૨'ગા ચઢાવવા વિષે. 


પાકો લાલ રગ ચઢાવવાતી રીત *૦૦ ૨૪૦ 
ગુલાબી, પુલગુક્નાખી તથા વસતી ” * 7” *૦૦ ૨૫૦ 
પોપટી, લીલો તથા વાદળી ” ક ૦૦૦૪ ૨૬૫૩૧ 
ખાખી બુરા તમા પોળો પ એ "૦૦ ૨૫૭૧ 


સોનેરી પીળા, આસમાની કાળા અતે નાર 'ગીઓઆ રગ” ર્‌હ૨ 
પ્રકરણ રહ જુ? સરબત તથા આઈસકઢોમ બનાવવાના પ્રચોગે।. 


ગુલાખ નારંગી તથા અનેનાસતો સરખત --- ૨૪૭૩ 
દ્રાક્ષતો લીખુનો અતે સકરજતનો સરબત -** જ૭૩ 
આઇસક્રીમ બનાવવાની રીત "૦-૦ જેછ૩ 
પ્રકરણુ ૩૦ સુ'. જીદી જુદો જાતના સુરખ્બાએ! બનાવવા વિષે 
અનન્‍્નાસને1 અતે આદનો મુરખ્બેા ૨૭૪--૨ર૫ 
આંબળાં અ'જરનોા અને કેરીને મુરખ્ખો ..* ૨૭૫ 
ખીલાં પપનસ અતે સત્રાંતો મુરબ્મો “૦૦ રેપ 
ભુરા કહોળાતો મુરખ્ખા -** ર૭૭ 


ખદામતો, ખીશ્નેરા, અને સફરજનના ” “” .,. ર૭૪ 
લીખુનો અતે કેળાના '' # ,,# ૨૪૭૮ 


૨૨ 


પકરણ ૩૧ સુ' શરીર ખુબસુરત બનાવવાના પ્રેચાગે 


શરીર સટ્રેદ બનાવવાની રીતો ક 
” સ્વચ્છ રાખવાની રીતો ક 
ચામડીની કરચલીઓ દુર કરવાનો પ્રયોગ % ક 
શરીર ઉપરથી શીતળાનાં ચાઠાં દુર ” ” કટ 
“ ખુંદણુ| દા કદ 
દાંત ચોખ્ખા રાખવાની મસી કા 
મહો ઉપરના ખીલ ૬૨ કરવાની રીત ક 
વાળ કાળા કરવાતી રીત આ 
વાળ ખરી જતા અટકાવવાની રીત સક 
ખીલ તથા ચાઠાં કાઢી નાંખવાની રીત પ 
હાથતી ચામડી ફાટી જતી અટકાવનાતી રીત કિ 


ચામડીને સદદાઈ આપતારી મેળવણી કદર 
દાંત ઉપર બ'ધાયેલી પીળી ખેળ દુર કરવાની રીત ર 
વાળ કાળા તેમજ લાંખા કરવાતી રીત કે 


૨૭૭૬ 
૨૮૦ 
૨૮૦ 
ર૮૦ 
૨૮૦ 
૨૮૦ 
ર૮ક 
ન૮૦ 
૨૮૦ 
૨૮૧ 
૨૮૧ 
૨૮૧ 
૨૮૧ 
૨૮૧ 


પ્રકરણ કર શુ? ઝેર સ'બ'ધી ભિન્ન શિન્ન પ્રચોગે!* 


વીંછીના ઝેરતા ઉપાયે ક 
ઊ'દરના ઝેરતા ઉપાયે કક 
ઇડકાયા ગુતરાના ઝેરના ઉપાયે 

કાતખજુરાના, સાપના, ધ'તુરાના, સોમલતા ઝેરના ઉપાયે... 


૨૮૨ 
૨૮ને્‌ 
૨૮૩ 
૨૮૩ 
૨૮૪ 


૨૮૪ 
૨૮૫ 
૨૮૫ 
ર૮૫ 
૨૮૬ 


બીલામાના ઝેરના ઉપાયે ક 
પ્રકરણ ૩3૩ સુ જીદ્દી જીદી જાતના મલમે। બનાવવાની રીતો. 
કથાનો, ઇડાંનો તથા લસણુનોા મલમ કકક 
કાળા મલમ તથા સાદો મલમ કે 
હીરાકસી, ટરપેનટાઇન તથા મામાંનો મલમ ટ 
જારાનો તથા ફટકડીનો મલમ કફ 
લાલ મલમ ટે 
દાઝેલાનો મલમ ક 


૧૨૮૧ 


પ્રકરણુ 3૪ સુ. જુદી જીદી જતના ચુણ બનાવવાની રીતો. 


હી'ગાષ્ટક, અતે લધુ સુદર્શન ચુર્ણ કેફે 


આઅન'દભેરવ તમા નૃસિ'ઠ ચૂર્ણ આ સેટ 


૨૮૬ 
૨૮% 


' સિતોપલાદી ચૂર્ણુ 
રસાયન તથા લસુનાદિ ચુર્ણું 
કપિત્યાષ્ઠક તથા મ'જષ્ટાદિ ચુર્ણ 


ડેવર્સ પાઉડર 


રૂબાખ ચૂર્યું, ચાકતું ચૂર્યું, રાજવલ્ભ ચુર્યું 
કૅમકૅમાદિ તથા મહાખાંડવ ચુણું 

પ“ચયસમ તથા રસાંજનાદિ ચુર્ણુ 

માયાફળાદિ તથા રાળાદિ .સુણું 
અજુંટાળક તથા વાતારી ચુણું 

કાથાદિ, કપુરાદિ અને ત્રિકટવાદિ ચુર્ણું 
લછુલાદી અને બિલ્વફળાદિ ચુર્ષુ 


કાંકચાદિ, લવ'માદિ અને હિ'ચુપ“ચક ચુર્યું 
બ્યોષાદિ, વડવાતળ અને લધુકબ્યાદિ ચુર્ણુ 


ભાસ્કર લવણાદિ ચુર્ણુ 
અતિવિષાદિ, જેડીમધાદિ, તનનદિ ચુણુ 


ભાંગરાદિ, અકકલકરાદિ, અજમેદદાદિ ચુર્ણો 


નાગાર્જીન તથા બીન પરસુરયુ ચુર્ણ 
કુટજ ચુણું તથા બીજ' પરચુરણુ ચુર્ણા 


પ્રકરણુ ૩૫ સુ'* એપષધે ખનાવવાના 
સારસાપેરીલાનો ઉકાળા બનાવવાની રીત 


લોબાનનાં જુલ 
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પારા તથા કપુરના પ્યાલા અને માળા ” 


ગધકનાં પ્યાલા તથા કપુરતે। અકે 
ક્રાલ્ડકીમ તથા કલેરેોડાઇનત 
આંખો દુઃખવાને ઇલાજ 


272 


27 


મરડો દાદર, ખરજવું અને પમેહતો। ઉપાય 


ખાંસી; અર્શ, જળ'દર તથા દાઝેલાનો ઉપાય 
વાળા, અવાળુ, નાસુર તથા કોડ ” 
કૅેસરુબાવડ મટાડવાનો છલાજ 

મૃુમિ મટાડવાતોા ઉપાય 

ખુજલી, ગુમડાં ટાઢીયા તાવનો 


શફક જેહ્ષ 
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૦૦ જેહ 


*૦૦ જ૮૫૭ 
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*્*્૦ જેલ્ષ 
*્ન્મ જેલ્પ 
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“૦ 5૦૦ 


અ છક્ા ૭૦૧ 


ર્ન 


પગનાં તળીમાંની બળત્રાતા ” છ ક... ,૩૦૧ 
મોઢાની ગરમી, શ્વેત પ્રદર તથા ક્ષયતો ” ” ક... ૨૦૧ 
સળેખમ, ઉલટી, ઊટાંટીયા તયા કમળાતે” ઈ --- ૦૧ 
અ્ર્યું, અદીશુનું ઝેર તથા આમણુતો ” ' ” ૦-૦ ડ9ર્‌ ' 
આંજણી, મરડો, આંખના જીલતે ક *--ક ડ૩૦ર્‌ 
ચેપી રોગ, ક'ઠંમાળ, ઉ'્તગરે જી --* ૩ૈબ્ડ 
ખાંબલાઇ તપા કાનમાં ગેલા જીવડાને ” ક .-- ૩9૩ 
કાનની બહેરાશ, અતિસાર તથા બગડેલા લોહીનો ” ... ૩૦૪ 
માથાતી ઊદરી તથા ઊપધરમના ઉપાય --- 3૩બ્૪ 
બ્હેતું લોહી બ'ધ કરવાતા તથા ગર્ભાવ'તીતી ઉલટી 7” ... ૩૦૫ 
ચુ'ક, ગડગુમડ, બગ્ચાંના દરદો, સ'ધિવા ” ” ... ૩૦૫ 
દાદર, ધતુરાનું દુખતા દાંત, મરડે।, વાયુ ” ... ફૂબ્દૃ 
દુઝતા અર્શ તથષા ધાતુપૃષ્રી કી ધં .-* 38૦૬ 
જુદી જુદી શ*નતની પોરીસે। બનાવવાની રોત .-* ૩૦૪ 
ખદગાંઠે તથા રતાંધળાનો ઉપાય .*: ૩૬૦૭ 
પ્રકરણ ૩૬ સુ'. જીદી જુદી જાતના પરચુરણ છુન્નરો. 
અમર દીવા બતાવવાની કળા, 2 --- ૩૦૮ 
કપડામાં આગ રાખવી મ --* 3૩૦૮ 
નાચતી વીંટી' અથવા લી'ખુ ન .“* ૩૭૮ 
પાધ્ીમાં ભડકા કરવા મમ --- ૩૦૮ 
દેવતા પકડવાથી બળાય તહિ ક .-* ૩૦૯ 
પાણીમાં દીવા ખળવાસું રીત મે .-.. ૩૦૯ 
ખાંડનો ભડકો કર્વાતી રીત 8 “૦ ૩બ્ફ 
નાર'ગીતાં ફળ મોટાં લાવવાની રીત ક .--* ૩૦૯ 
કરી મોટી લાવવા માટે પ્રયોગ ટ --- 3૩૦૯ 
ઝાડનાં ₹ળ મોટાં અને બીજ નાનાં ,, ,, ..* -** ફબ્હ 
ખોર્‌ડી ઉપર મોટાં ખોર ,, ,, મ "૦૦ ડે 
ઝાડની કલમ કરવાની રીત ,, વે "૦૦ ૩૧૦ 
દાડમનાં ફેછા મીઠાં લાવવાતો ગ્રયો.મ પ *-* 3૧૦ 
આંબળાં તથા ક'ટાળા કોળાતો મુરખ્બોા ... મ 3૩૧૦ 
કેરીનો મુરબ્બો કેક ૦૦૦ 2૧૦ 


લસણુ લીંઞુ અતે ગુલાબનુ' સરબત કકક *૦૦ ડૈય૦ 


નૂતન 


હન્નરસાગર. 


ગા 





મ૭5?ણ ?. 


“નનન (ન્ાદતા#ન--૯૦૦-૦નતઈ 


મીણુખત્તી બતાવવાના ઉદ્યોગ વિષે. 





મીશુબત્તી બતાવવાની કળા જે કે અતિ પ્રાચીન કાળમાં પણુ 
માહીત હતી, તોપણુ ઇસ્વીસન ૧૮૨૫ થી પહેલાં સ્વચ્છ ૨ગતી, 
કરીઃ અને ચોખ્ખો પ્રકાશ આપનારી મીણબત્તી તેયાર થઇ નડેતી, 
કારથુ આગળના લેકે માત્ર મીગુતે ગરમ કરીતે દીવેટ ઉપર ચોપડી 
મીગુ'તી તયાર કરતા હતા; અને તે ઉપરથીજ તે ચીજનું મીણુખત્તી 
ગેવું નામ પડેલું છે. પર*તુ હાક્ષમાં બશ્નરમાં જે મીગુભત્તીએ વેચાય 
છે તે મી'શુતી કરેલી ત,હોતાં અનેક પ્રકારના તેક માંધી કડી ગ્‌ અતે 
સરેદ રગતું સત્ત ( એસડ) કાઢી જેમાંથી બતાવેલી હોય છે. એ 
પ્રમાગું એસિદ કાઢવાની રીત પહેલ વહેલાં ધસ્રીસત ૧૮૩૦ માં 
ચાલઅ વ્યાટ નામના સાહેબે શોધી કાઢી, પર'તું એ ;્સાહેબ માત્ર 
ચરબી શહ કરી ષેસમાં દખાવી લેતા. તેથી ચરખીમાં રહેલો પાતળો 
પદ્દાથ બહાર નીકળી જઇ ધષ્ય%7જ ઘટ્ટ પદાથ નો ગોળે- પ્રેસમાં જ્નમતે। 
હતો, તેમાંધી મીણુભત્તીએ બનાવતા હતા. પર'તુ તે ધટ્ટ પદાર્થ મ- 
ગ્લિસેરાઇત વિગેરેનો ભાગ વિશેષ રહેતો હતો તેના લીધે તેમાંધી 
બનાવેલી મીણુખત્તીઓને પ્રકાશ જેવો જોઇએ તેવો પડતો નહિ. વળો 
મીશુબત્તીમો। પણુ તે ધટ્ટ પદાર્થ ગરમ ક્ટી તેમાં દીવેટો બોળીને 
તૈયાર કરતા હતા, પર'તુ હાલતી માક્ક પ્રવાહી ખીખામાં રેડીને તૈયાર 
કરી શકતા નહેતા. પર'તુ ત્યાર બાદ ચીવ્હરલ તામના ઝડસ્થે સિદ્ધ 
કરી આપ્યું કરે દરેક શનતનાં તેલો માત્ર એકજ પદાર્થનાં બતેલાં ત 
હોઇ તેમાં મુખ્ય ત્રમુ પદાથો સમાયેલા છે. જેમાં એક પદાર્ષા સ્ટિ- 
અરીક નામનો એસિડ છે, અતે ખીએે પદાર્થ ગ્લિસેરાઇત, તેમજ 
ત્રોશ્તે પદાર્ય પાશી જેવું પવાહી દ્રભ્ય છે. સ્ટિઅરીક એસિડ ધટ 
હેધ તેમાં સારી દીપાયમાત રીતે બળવાના ચુષુ સમાએલે! છે, 
, પરતુ ગ્લિસેરાઇન પ્રવાહી હોઇ બળી શકતું નથી, અને તેથી દરેક 


દ હ ક 

' તનાં તેલોમાંથી ગ્લિસેરાઇત દુર કર્યા સિવાય તેમાંથી મનપસં'દ 
મકાશવાળી મીણુખત્તીએ બતી શકે નહિ. જે કે પ્રેસમાં દાબી ક1ર- 
વાથી ધણુાખરેો પ્રવાહી ભાગ નિકળી નય છે, પરંતુ ગિલિસેરાઇન 
સ'પૂણે રીતે તીકળી જતું નથી; અને તેથા તેને ૬૨ કરવાને માટે 
કોઇ ખીજ યુક્તિ શેધવી જેઇએ. 

આ અભિધાય ખહાર પડયા પછી ગ્મિસેરાઇત સિવાયને। શુદ્ધ, 
ધટ્ટ સ્ટિઅરિક એસિડ મોટા જયામાં અને સસ્તી કિ'મતે કેવી રીતે 
કાઢી શકાય, એ બદલ પુષ્કળ ઉચઘાગી લોકોનું લક્ષ દોરાયું, અતે એક 
પછી એક એમ અત્યાર સુધીમાં સુખ્ય છ રીતો શૈધી કાઢી છે તે 
આ પ્રમાણે છે. 

૧, સુનાની મદદ વડે ગમે તે “નાતના રિનગ્ધ પદાર્થ ( તેલ કૈ 
ચરખો ) ને સાખુના રૂપમાં આણી તેમાંથી ધટ સ્ટિઅરીક એસિડ 
તૈયાર કરવે।. 

૨. સ્તિગ્ધ પદાર્થને અતિરાય ઉષ્ણુતા તેમજ દાખ દેદ્ઠ તેમાંથી 
એસિડ તેમજ ગ્લિસેરાઇન છુટાં પાડવાં. બાદ તે એસિડમાં રહેલાં 
ખીન્ન પદાથો દુર કરી શુદ્ધ કરવો. 

૩* સલફ#યુરીક એસિડનીઃ મદદ વડે સ્નિગ્ધ પદાર્થ ઉપર્‌ અમ્લ- 
ક્રિયાની અસર ખેસાડી ધટ્ટ, સ્તિગ્ધ એસિડ તૈયાર કરવેો।. આ રીતમાં 
ગરમી તેમજ દાબ વધારે દેવો પડે છે. તેમજ ઊધ્વપાતન ક્રિયા 
કરવી પડે છે, 

૪. ઉપરતી રીતો પેટી ગમે તે ખે અથવા ત્રણે રીતો એકડી 
કરીને એસિડ તૈયાર કરવે।. 

પ. પ્રાણીજ તેમજ વનસ્પતિમાંથી કાઢેલાં પાતળાં તેલો ઉપર 
સલ#યુરિક અથવા સલધપ્યુરસ એસિડની અસર ખેસાઠદી તેમાંથી ઘટ્ટ, 
સ્નિગ્ધ એસિડ તેયાર ફરવા. આ રીતમાં દાબ તેમજ ઉષ્ણુતા કમી 
લાગે છે, તથા સ્તિચ્ષર પદાર્થ પાતળા એટલે ર્ટિઅરીક એસિ!ના 
થોડા પમાણુવાળા હોય તે પણુ ચાલી શાકે છે. 

૬* પાતળા સ્નિગ્ધ એસિડેો તેમજ પાતળાં વનસ્પતિનાં તેલો 
ઉપર કાસ્ટ્ક સોડાની ક્રિયા કરી ઘટ્ટ; સ્તિગ્ધ એસિડ તૈયાર કરવે।. 

એ પ્રમાણે મુખ્ય છ રીત હાલમાં પ્રચારમાં છે, પર'તુ માત્ર * 
પાંચમી રીત સિવાય બાફીની રીતો પ્રમાણે કામ કરવામાં ધણી મહે": 
«નત પડે છે, અતુભવ જેઇએ છે, તેમજ કેટલાંએક ખાસ યત્રાની .” 
_ જફર પડે છે. માટે તે રીતો નાના પ્રમાણુ ઉપર કામ કરતારને તેમજ [.* . 
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નવા શીખાઉને વધારે સેઇવાર પડે તેમ નથી. વળી આ પુસ્તકમાં 
તે ખધું સમાવવાતે જગ્યા પણુ નથી. માટે માત્ર પાંચમી રીતનો જ 
અત્રે વિચાર કરીએ. 
 ફેઇપશુ બળી શકે એવી જતના સ્તિગ્ધ પદાથની મીશુબત્તી 

બતાવી શકાય છે, પર'તુ દરેક *નતતાં પાણીએ।માંઘી કાઢવામાં આ- 
વેલી થરખી, અથવા વતસ્પતિનાં ખીયાંમાંથી કાઢવામાં આવેલાં તેલો- 
માં ગ્લિસેરાઇત, સ્તિગ્ધ એસિડ, અને પાણી એ પદાથો મુખ્ય હોય 
છે, તેમાં ગ્લિસેરાઇન બરોખડ્ મળી શક] નથી, માટે તેને જૂદુ' 
કરી સ્નિગ્ધ કાઢી લેવો. બાડ તે ગેતિડમાં જે પાતળા ભાગ હોય 
તે દુર કરી ધટ્ટ ભાગ રહે તેની મીણુબત્તી બનાવવી એવું ઉપરતી 
હકીકતથી આપણા સમજવામાં આવ્યું. અતે તેયી ગ્લિસેરાઇન કેવી 
રીતે અલ્ગગ કરવું તે વાત સમજવાની રહી. તોપણુ દરેક જાતનાં 
તેેમાં રિટિઅરીક એસીડતો ભાગ એક સરખા પ્રમાણુમાં ન હોતાં 
એછા વધારે માપમાં હોય છે, અતે તેથી કઇ નનતનાં તેલે। વાપરવાં 
ગઆપણુને વિશેષ ઉપયોગી થઇ પડે તેતે પ્રધમ વિચાર કરીએ. 

ગમે તે જતના તેલમાંથી ગ્લિસેરાધ્રત કાઢી નાંખવામાં આવે 
તો પછી જે ધટ્ટ સ્ટિઅરીક એસિડ રહે છે તેમાં અતે ચોખ્ખા 
મીણુમાં કઇ ₹૨ક નથી. અનવૈ તેથી તેશ કે ચરખી પછવાડે મષન 
ઝરવા કરતાં જે મીણુમાંધીજ મીણુખત્તી બનાવવામાં આવે તો વધારે 
સુલ્લભ પડે એ દેખીતુંજ છે. પરતુ મીણુનાો ઉપયોગ બીન હુન્નરેમાં 
થતો હોવાથી તે ધણું માંધુ મળે છે જેથી હાલના જમાનામાં તેતી 
મીણુખત્તીએ કરવામાં વધારે પરવડે તેમ નથી. 

મધમાખીઓતા મધૃપુડાનું મીણુ બાદ કરેતાં હાલમાં વળી ચીન, 
જાપાન વિગેરે દેશોમાં કેટલીએક જતતા ઝાડેમાંથી મીણુ તેયાર કર- 
વામાં આવે છે જે ચીનાઇ મીણુ, જાપાની મીણુ વિગેરેના નામથી 
એળખનવામાં આવે છે, પર'તુ તેવાં ઝાડે બ્રાપણા દેશમાં નથી. સપન 
રમ નામતાં માછલાંતા તેલમાંથી મીણુખત્તીને યોગ્ય પદાર્ય મળી 
આવે છે, જે સ્પર્મા સિટ્િના નામે એળખાય છે. વળો રશિયા, 
ગ્રેટબ્રિટન વિગેરે ઠેકાણે હાલમાં જમીનમાંથી પ્યારારીન તેમજ 
એઝોાકિરિટ નામતાં ખનિજ મીણા મળી આવે છે તેતો પષુ 
'શુદ્દ કરી મીસુખત્તીએ ખનાવવામાં લે છે, હાલમાં ખહારેશમાં પણુ 
એ નતતુ' મીણુ નીકળતું હોવાથી યાંતી પણુ પુષ્કણુ ,મીણુબત્તીએ 
બતી આ દેશમાં આવે છે. પર'તુ તે પણુ અત્રે મળી શકે તેમ નથી. 
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ગ સિવાય ગાય, ભે'સ, બળદ, સુવર વિગેરેની ચરબીમાંથી ધટ્ટ 
એસિડ કાદી તેમાંથી પણુ મીણુબત્તીએ બનાવવામાં આવે છે, તે 
જે કે અખ મળી શકે તેમ છે, પર'છુ એવી ચરખીઓ માંથી ખનાવેલી 
મીણુબત્તીએ। હિન્દુ તેમજ મુસલમાની ધર્મ વિરદ્ધ છે, માટે વનસ્પ- 
તિજન્ય તેલોનોજ ઉપયોગ કરવો જેઇઝઞ. 

વનસ્પતિમાં કાઢવામાં આવતાં તેલો પેકી કેપરાનુ' તેલ, તા- 
ડનું તેલ, મગ(રીતનું તેલ, મહુડાના ડેળાનુ' તેલ, કેોકમતુ' તેલ, ફપા- 
સતુ' તેલ, તલતુ' તેલ, કોસ'બીનુ' તેલ, કણજનુ' તેલ વિગેરે મુખ્ય 
છે. પર'તુ કોપરાતું' તેલ વધારે ગરમી સહન ન કરી શકતાં જલદી 
પીગળી નમ છે, અને તાડનુ' તેલ આ દેશમાં સસ્તુ પરવડતું નથી 
મારે ખીજ' તેલોતે! ઉપયોગ કરવો. હવે એ તેલોમાંથી સલક્યુરિક 
એસિડવડે સ્નિગ્લ એસિડ કેવી રીતે તૈયાર કરવો તેતુ' વર્ણન કરીએ. 

સ્નિગ્ધ એસિડ તૈયાર કરવાની રીત--આ કામ કરવાને 
મારે અદરતી ખાજુઞએ સીસાનતો હોળ ચઢાવેલી અને પાણી કાઢી 
તાંખવાને માટે તળીએ કાકવાળી નળી જડેલી એવી એક લોઢાની 
ડઢાધ, એક ડીસ્ટીગરીતું ય'ત્ર, સલફ્યુરિક એસીડ, અતે ઉષ્ગુતામા- 
પક ય'ત્ર (થરમામેટર ) એટલે! સામાંન હવે! જેઇએ. 

પથમ વનસ્પતિનાં ખીયામાંથી કારેલું અથવા તો કોઇ પ્રાણી- 
એમાંથી કાઢેલું ૧૦૦ ) રતક્ષ તેલ લેઇ કઢાઇમાં નાંખવું અને તેને 
૧૪૦ રરનહેદટ જેટલું ગરમ કરવું. બાદ તેમાં બામ હાઇડ્રામેટરના 
૬પ ઓંસ જેટલે! તીવ્ર સલ#યુરિક એસિડ ૨૦ થી ૪૦ રેર થોડે 
થોડે તાંખી હલાવી હલાવીને મીશ્ર કરવો. જેધી તે મિશ્રણુ કાળા 
રગતુ' અને ધટ્ટ થઇ જશે. બાદ તેતે «૫ ફારતહેઇટ અ'શ જેટલું ઠંડું 
થવા દેવું. ઉષ્ણુતામાપક ય-ત્રવડે માપ લેતાં જ્યારે તે એટલું ઠં'ડુ 
થયેલું સમજાય લારે તેમાં ૨૫૦ થી ૨૮૦ શેર જેટલું ઠંડુ મીઠુ' 
પાણી ઉમેરવું. એ પાણી ઉમેરતી વખતે તેને વારવાર હલાવતા રહેનું, 
ખાદ ચોવીસ કલાક સુધી તે મિશ્રણુને એક સરખી રીતે ઉકાળવું, 
અને પછી અગ્નિ બ'ધ કરી તે મિશ્રણુતે સ્થિર રહેવા દેવું, જેથી 
તે પાણીની ઉપર કાળા દીકરા જેવો ધટટ ગોળા જમશે, અતે તીચે 
અતિશય ખાટું પાણી રહેશે. પછી કઢાઇના તળીઆવાળી નળી ઉધા * 
ડીતે તે મારક્તે ખાટું પાણી કાઢી નાંખવું અતે કાક બધ કરવે।. 
ખાદ ઠઢાઇમાં રહેલા તે ગોળા ઉપર ૪૦૦ થી ૫૦૦ શેર ટાહુ' પાણી 
રડી કઢાઈ નીચે ગરમી શરૂ કરવી, અતે વચ્ચે વચ્ચે હલાવતા રહી 


પ 


તે મિશ્રણુ એકસરખી રીતે બે દિવસ સુધી ઉકાળવું. બાદ તેતે સ્થિર 
રહેવા દેવું એટલે પાણા ઉપર સ્નિગ્ધ એસિડ ( સ્ટિઅરીક એસિડ ) 
જામશે: જે કાઢી લેવો, આ રીતે તિકળી આવેલા તે એસિડમાં ખીશળ 
પાતળા ત્બેસિડનો ભાગ હોય છે, જેથી હલકા દાબવડે દાખી કાઢી 
તેતે તિરાળા કરી બાકી રહેલા ધટ્ટ ગોળાતે ડીસ્ટીલરી સીસ્ટમથી 
ગાળો કાઢવો. ( જેવી રીતે પીવાનો દારૂ ગળાય છે તેવી રીતે નળી 
કાયત્રથી ગાળી લેવો ) એટલે સ્વચ્છ અને ઘટ્ટ સ્ટિઅરિક એસિડ 
તૈયાર થશે છતાં જે એમાં લોડો ધણેદ પરુ પાતળ એસિડનો ભાગ 
છે એવું સમળ્નય તો ગરમ દાખવડે તેતે દાબી કાદવે।, 

આ રીતે પાતળા તેલના ૧૦૦ ભાગમાંધઘી ૪૦ થી ૪૩ ભામ 
જેટલો પાતળા એસિડ અને પપ થી ૬૦ ભાગ જેટલે મીણુબત્તા 
ખૃતાવવા મોગ્ય ધટ, સ્તિગ્ધ એસિડ તૈયાર થાય છે, અતે તે ૧૫૯ 
જોરનહેધટના અશેો કરતાં આછી ગરમીએ એગળી જતે નથી. ઘણું 
કરી ૧૧૨ જરતહેઇટનતી અ'દર જે એસિડ એગમળી જતો નથી તે 
મીષ્યુમત્તી બતાવરામાં ઉપયોગી થઇ પડે છે માટે આ પ્રમાણે નિકળેલા 
સ્નિગ્ધ એસિડમાંઘી ઉત્તમ મીણબત્તી બની રાકે છે. વળી જે પાતળો 
ગેસિડ નિકળે છે તે નકામોન્તુ જતાં સાખુ બતાવવાના કામમાં વપ- 
રય છે, અથવા તો જેમ તેલની ઉપર ક્રિયા કરવામાં આવે છે તેમ 
તેના ઉપર પણુ ફરીથી તે”તબતી ક્રિયા કરવાથી તેનો ધદટ સ્નિગ્ધ 
ગ્ઝેસિડ બની રાકે છે. 

મીણુબત્તીની રીવેટો-વાટો તેયાર કરવી--સાધારણુ રીતે 
નેતાં મીર્બત્તી મુખ્ય ખે પદાથોતી ખતેલી હોય છે. ૧ બળો શકે 
એવો સફેદ ધટ્ટ પદાથ ( મીષ્યુ અથવા સ્ટિઅરીન ) અતે તે પદ્ય 
પાતળો થાય એટલે તેને જ્યોતમાં લેઇ જનાર સાધત એટલે દીવેટ, 
આ ખેમાં સ્ટિઅરીન 3 કેમ તેયાર કરવે। તેતી માહિતી આપવામાં આવી. 
દવે દીવેટ કેવી રીતે તેયાર કરવી તેતી માથિતી આપીએ છીઝેટ 

વાટ એ પણુ મીમુબત્તીના એક ભાગ છે, જેધી મીણુખત્તીની 
૭તડાઇતા માપતે બંધબેસતી જડાધતી૪ વાટ પણુ હોવી જેદએ, 
નહિતે। જ્વલતક્રિયા બરોમર્‌ થઇ શકશે નહિ. સાધારણુ રીતે એક 
ઇંચ વ્યાસવાળી મીશુખત્તીના માટે એક અષ્ટમાંશ “ડાઇ વાળી વાડ 
હેવી જપ. આપણા દેશમાં જેવી રીતે માટીતા કોડાયાના દીવામાં 
ખાળવાતે માટે હાથે વણીને દીવેટો તેયાર્‌ કરવામાં આવે છે, તેવી 
રીતે દીવેટો તૈયાર કરીને તેવી ત્રશુ દીવેટો એકકી કરીતે વાટ તૈયાર 


ર. 


કરવામાં આવે છે, અષવા તો ત્રીશથી ચાલીસ ન'બર સુધીનું સતર 
લેઇ તે સુતરના વીશ્વ વીશ તાંતણાએ માંથી પ્રત્યેક દીવેટ વ્ણીતે એવી 
ત્રણુ દીવેટા મેળવીને પણુ વાઢ તૈયાર કરત્રામાં આવે છે. એ વાટને 
ગાંબળા ( વળ ) પણુ નેઇતા માપમાંજ દેવામાં આવે છે. કારણુ 
નને વધારે ઓછે! વળ દેવાય તો તેમાં સ્તિગ્ધ દ્રવ ભેેઈએ તેવું ચઢી 
શકતું તધી. માટે બનાવેત્રી વાટ બરાબર છે કે નહિ તેતી પરીક્ષા 
કરી જેવી હોય તે! તેવી વાટ વાળી એક મીણુખત્તી સળગાવી જેવી, 
જે મીણુબત્તી બળતી વખતે તેતી ઉપર કૉચતો ગોળા હોવા છતાં 
પણુ તેની જ્યોતિમાંથી ધુમાડો નિકળવા લાગે તે તે વાટતો આકાર 
જોઇએ તે કરતાં વધારે «નડે છે એમ સમજવું. ળની વખતે વાટ 
જે રાચેથી વાંઝી ન વળતાં સરળ ટટ્ટાર રહેતી હેય તે! નણુવું કરે 
તેતે તૈયાર કરતી વખતે વળ વધારે દીધામાં આન્યોા છે, તેમજ 
વાટ «ધારે ભીડાએલી છે. પરદેશથી આવનારી મીણુખત્તીઓની જાડાઇ, 
તેમજ લ'બાઇ તપાસી તેમાં ગોઠવેલી વાટ કેટલા દોરા ભેમા કરીને 
વણેલી છે; અતે દરેક દોરામાં કેટકેટલા તાર છે; અતે તે કીયા નમ 
રના સુતરતા છે તથ્રા તેમને કેટલા પ્રમાણમાં વળ દીધેલો છે તે 
ધ્યાનમાં લેધર તે તે મમાણે વાટો તેયાર કરળી. જેથી અતુમાતથી કામ 
કરવા જવામાં જે સારી ખોટી વારાતો! ધોઢાળા થાય છે તે અડ- 
ચણુ દુર યશે. 
હાલમાં પરદેશથી જે મીણુબત્તીએ।ા આવે છે તે ધણું કરીને છા 
થી ૮ ઇંચ લબાધ્રતી અને પાંચ તોલા વજનની હોય છે. દરેક મીણુ* 
બત્તીનો વ્યાસ નાપા ઇંચ એટલે છ દોરા જેટલો હોય છે, અને તેમાં 
રહેલી વાટતી નડાઇ ૦11 દોરો એટલે રદ- ઇંચ હોય છે. 


મીણુબત્તીની વાટમાં તેલને ભાગ સારી પેડે ચઢી શકે એટલા 
માટે તે જેમ પોગળ એટલે સછિદ્ર હોવી નેઇએ તેવીજ રીતે તેમાં 
માટી; કચરો વિગેરે મેલ” પ'શુ ન હોવે! જેઇએ. એટલા માટે તેમને 
નીચે લખ્યા સુજબ મિશ્રણુમાં સોજવીને ધોવામાં આવે છે. 

ધીકર ભએમોન્યા ૧૭ તોલા, ચોખ્ખુ' ડુ'ડુ પાણી ૬૫૧ તોલા, 
અતે સલ%યુરિક એસિડ ર॥ તોલા લેઇ મિશ્ર કરવાં. આ મિશ્રણુ 
કરતી વખતે થોડો એક ઉમરો આવે છે જે બધ થયા ખાદ તેમાં 
સાફ કરવાની દીવેટો નાંખી તે સવે” મિશ્રણુ વરળની ગરમી વડે' 
દઢ કલાક સુધી ઉકાળવું. પછી તેમાંથી વારો કાઢી લેઇ બીજ વાસ*- 
-ણૂમાં નાંખી તે વાસણુમાં પચ્યીશ શેર ચોખ્ખુ' પાણી રેડી ફરીથી 


જદ 
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' અડધો કલાક ઉકાળવું. બાદ તેમાંથી કાઢી લેઇ ઠ'ડા પાષ્ઠીમાં ધોઇ 
નાંખવી. અને ખૂબ પીલીને નીચોવી નાંખી સકવવી, જેથી સાફ થઇ 
તેમાં તેલ શોષવાની મારી શક્તિ આવે છે, વાટ બળતી વખતે તે- 
માંથી તડતક અત્રાજ થાય નહિ, તેમજ અગ્તિના ઠૅણુમા ઉદે નહિ 
એટલા માટે તે બરાબર સૂકાયેલી હોવી ન્નેઇએ. 

વાઢ બરશાખર રીતે ખળે તેમ% તે બળ્યા બાદ ઓછી રાખ 
ઉત્પન થાય એટલા માટે તેને રસાયણિક મિપ્રણુમાં ભીંજવવામાં 
આવે છે તે મિશ્રણુ ઔ ખમાણે છે. 

ખોરેસિક એમિડ ૧ શેર, પાણી «૩1 રશૈર લેઇ તેમાં ત્રણુ 
કલાક સુધી ભીંજવી રાખવી અમવા ખીસ્મષ નાઇટ્રેટ પાંચ તોલા, 
નાઇટ્ટોક એમિદ ડીલ્યુટ પ તોલા, અને પાણી ૪૦ તોલા લેઇ પ્રયમ 
પાણી અને નાઇટ્રીક એસિડતે મિથ કરી તેમાં બીસ્મય નાંખી ધુ'રી 
એકરસ કરવું, બાદ તેમાં અઢીકલાક સુધી વારીતે ભીંશવી રાખડી. 
આ ફામ માટે ચીતાઇ મારીતાં કે લેઢાનાં વાસણો વાપરવાં. વાટો 
ખરાખર ભોંળયા બાદ બહાર કાદી ખૂબ દાળી નીચોવી નાંખવી 
જૈથી તેમાંથી ખપ ફરતાં વધારે મિમગુતે। ભાગ હશે તે નિકળી જરે. 
ખાદ એક કસાઇ ચઢાવેલી લેખ ડતી પેરીમાં તે વાટેને સુરી તે પે- 
રીને વરાળની ઉષ્ગુતા દેઇ સારી પેકે સૂકવવી. 

એ પમાણે તૈયાર થયેલી વાટો બળતી વખતે ને ધયીજ વાં#ી 
વળે, અતે તેના લીધે મોષુબત્તીતી એક બાજુતો ભાંમ ઓગળીને 
નીચે વદી જતો હોય તો વાટ ભીંજવવામાં નેપ્તાં દ્રવ્યો એઇછાં 
પડયાં છે એમ સમજવું. અતે તેષી %રીને કામ કરતી વખતે તે 
દ્ર્યાો વધારે પ્રમાણુમાં મેળવડાં. 

તેમજ મીણુબત્તી ખુકાત્યા બાદ તે વાટતે જે મોધરે રહે છે 
તે જલદી ખુઝાઇ ન જતાં તેતા લીધે વાઢ જે છે? મીણુના ભામ 
સુધી બળી ન્નય અને તેતા લીધે ખી'ન દવસે સળગાવવાને ધશે1% 
ત્રાસ પડતો હોય તો તે અડથ'ુ દુર કરવાને કાજે ટકણુખાર્‌ પાંય 
તાલા, પોઢાસિયપ ફલે।!રાઇડ ૨1 તોલા, પોઢાસતાઇટસ ૨1 તોલા, 
નતવસામર ૨॥ તોલા, અતે પાચી છા શેર લેઇ તેમાં * બે કલાક સુધી 
વાટાતે ભીંજવવી. 

એ પ્રમાણે ખે ચાર વખત અનુભવ લેઇ પસ'દ પડે તે મિત્ર- 
ક વાટોને ભીંન#વીને ટ કવવી. 
_ચીધબત્તીએ * તૈયાર અતાવવી--મીણુબત્તી બનાવવાને 


ન 


મારે ઘટ્ટ પદાર્થ તેમજ વાટો કેત્રી રીતે બવાવવી તેતી માહીતિ 
આપવામાં આવી. હવે તેમાંથી યા ક્ત્રી રીતે બતાવવી તેનો 
વિચાર કરવો. 

મીણુબત્તીએ। છાલમાં મુખ્ય ચાર રીતોથી બતાવવામાં આવે 
છે. ૧. સ્તિગ્સ ઘટ્ટ પદાર્થને પાતળા કરી તેમાં દીવેટો બોળી કાઢી 
તૈયાર કરવી, ૨. પાતળુ કરેલું દ્રવ્ય વાટ ઉપર રેડોને મીગ્રુબત્ત તૈ: 
ચાર કર'ી. ૩. ધદ્ટ દ્રવ્ય પાતળુ' ફરીને પછી વાટ રાખેલા સ ચામાં 
રેડીને મીશુખત્તી તૈયાર કરવી. ૪. નાઇટ લાઇટસ એટલે દીવાતા 
બદલે ધરમાં વાપરવાની મીણુખત્તાએ કે જે હાથ દીવાતા નામે 

એોાળખાય છે તે તેયાર કરવી. 

આ ચારે પકાર! પૈકી વાટ રાખેલા સાંચામાંથી દ્રજય રેડીને તેયાર 
કરવામાં આવતી મીશુમત્તીએ હાલમાં બહું બતાવવામાં આવે છે. 
કાર ગુ તે દેખાવમાં સફાધંદાર હોય છે, જેથી તે લોકોને ધણી પસદ 
પડે છે. એ મીગુબત્તોએ નીયે મુજમ રીતે બતાવવામાં આવે છે. 
મીગૂબત્તીઓ બતાવવાને માટે પાતજી કરેલુ' દ્રગ્ય જે નળીઓમાં ૨ડ- 
વામાં આવે છે તે નળીએ ટીનનાં પતરાંમાંથો બતાવેલી હોઇ મીણુ- 
બત્તીના સાંચાતે નામે એળખવામાં આવે છે. એડી નળીએ। વીશી 
એકસો ચોવીસ સુધી એક પેટીમાં ત્રણુ ચાર હારે।માં ગોડરેલો હોય 
છે. એ પેટી સ'ચાની પેરીના નામે એળખાય છે. એ પેટીઓ ખે 
પ્રકોરતી બતાવવામાં આવે છે. ૧. હાય સ'ચાની ર.મોટા સ” 
ચાતી પેટી. પર'તુ મોટા સ'ચાતી પેડી માટે ખાસ યત્ર તૈયાર કરવું પડે 
છે, જેથી તાના કારખાતાગાળાએ તેને ન વાપરતાં હાથ સ'ચાની2# 
પેઢી વાપરે છે. અને તેયી તે સધી માહીતી અત્રે આપ- 
વામાં આવે છે. , 

હાથ સ'ચાની પેટી માટે જે નળીઓ તૈયાર કરવામાં આવે 
છે. તેમતી લ'બાઇ તેમજ “મ'દરતી ખાજીનો વ્યામ તેયાર થનારી 
મૌણુમત્તીની લ'ખાઇ તેમજ વ્યાસ જેટલો હોય છે. આ તળીના 
ઉપલા મહેડા કરતાં નીચેની ખાજીનું મહોડું સાંકડું હાય છે. દરેક. 
પેટીમાં એવી નળીઓ ખારથી છત્રીસ સુધી ગોઠવવામાં આવે છે. 
આ નળીઓતી અદરતી બાજીએ ખરાબર કલાપળતો રોળ હોઇ 
પાલીસ કરી ખરાબર સાફ કરેલી હોવી જઇએ.” 

એ નળીઓ ગોઠવવાને માટે જે પેટીએ વાપરવામાં આવે છે . 
તે પાંચ ખાજુ વાળી હેય છે. એટલે ચારે ખાજી અતે તળીયુ માત્ર 


નં 


હોઇ ઉપર ઢાંકણું ન હોતાં ખાલી ખાોખાની માફક હોય છે. એ પેટી 
લાકડાની હોય તેના તળીઆની બાજુએ કછિદ્વો પાડી તેમાં નળીખે 
છેસાડવામાં આવે છે. પૈટીમાં રૈડવામાં આવેલું' ષવાકી દ્રવ્ય બહાર 
ન ટપકો જતાં સાંચાએમાંજ “નય તેવી રીતે તે સાંચા-તળોએ। 
ઘટ્ટ ખેસાડેલી હોય છે. નળીઓનું પહેળુ' મહેડું પેટીના તળીઆની 
અંદરની બાજી રહે અતે ઢળીદ્યર સાંકડું મહેડુ' નીચલી ખાજીુ લખ 
હતું રહે તેવી રીતે એ નળીઓને ગોઠવવામાં આવે છે-પેટીની ઉંચાઇ 
ગટલે ઉંડાઇ સુમારે ત્રશુ ઈંચ હોવી જેઇએ. 
એ પ્રમાણે ગોઠવેલી દરેક નળીઓની નીચે લબડતી રાચને છેડે 
અકેક લોખ'ઠી હક લાગુ કરી રાખવો. એ હુક સાધે વાટ બાંધીને 
તે કળીદ્ાર છેડાના છીદ્રમાંથી લેઇ તળીના મહોડા વાટે તે વાટ 
પેટીમાં કાઢવામાં આવે છે. માટે જેટલી નળીએા હોય તે દરેકને 
એવે હક લાગુ કરી રાખવે. 
નળીમાંધી વાટ પેટીની અ'દર કાઢયા ખાદ તે ખરેોબર પેઢીના 
મધ્ય ભાગે રહૈ એટલા માટે તેતે બાંધી રાખવી પડે છે. એટલો માટે 
દરેક નળી ઉપર એટલે પેટીની #ીનારી ઉપર લે!ખ'ડી તારવી ચોદટ 
એવા આદરની બરાબર “બાંધી લેવામાં આવે છે. કોઇ કોઇ ચોકટના 
બદલે લોખ'ડતા સળીઓ લામુ કરે છે. માટે જેમ સોમવાર પડે તેમ 
તેયાર કરી પછી નળીમાંથી ખકાર કાઢવામાં આવેલો વાટનો છેડો 
તે સાથે બાંધી રાખવે।. એ પ્રમાણે તેયારી કર્યા ખાદ તેમાં સ્તિગ્ધ 
એસિડતે રે!વામાં આવે છે, તે કામ કરવાની માહિતી આ પ્રમાણે 
છે. જે સ'ચા-નળીખે!, અને તેમાં રેડવાનું દ્રવ્ય એ ખત્તે જઇએ 
તે કરતાં વધારે દ'ડ હોય તો તેમાંથી બતનારી સીશુખત્તોમો બરા- 
બર્‌ ઘટ્ટ ત થતાં તેમાં છીદ્રો રહે છે, અને તેધી તે પ્રવાહી સંચામાં 
રેડતી વખતે કેટલું ગરમ હોવું જેઇએે, સચ કેટલ લો ગરમ હોવે 
જેદએ, તેમજ તે કેટલી વખતમાં કેવા પ્રકારે ઠ'ડુ' કરવું જેધએ 
તેવી માહિતી અવશ્ય હોવી જેઇએ. સ્ટીઅરીન સમિદતે પાતળો 
કર્વાતે ધણું કરી ૧૨૮ થી ૧૪૨ ડ્રેર્નહેદટ જેટલી ગરમી જેઇએ 
છે. અતે તેતે એતવાના સ'ચાતી ગરમો તેના કરતાં દશેક અશ 
એઈછી હોવી જેધએ. એટલા માટે સ્ટિઅરીન એસિડને પાતળો કરન 
વામાં જેટલી ગરમી લાગે તેનાથી દશેક અંશ એ છી ગરમી વડે 
એટ્લે સુમારે ૧૧૮ વઘી ૧૩૨ અશ જેટલી ગરમીધી નળીઓ 
ગરમ કરવી. બાદ તે પ્રવાહી દ્રવને એક નાતા વાસણુમાં લેઈ તે 


ન જવાતા એટલે ધક થવાના રૂપમાં પ પ્રત ડરી જઇ મામ, 
“ગળા કે કણીએ ન બોઝી જતાં એકરસ હય તેવી સ્થિતિમાં. : 
આવતાં નળીઓ ખેસાડેલી ખોખા જેવી ઊધાડા મહેડાની પેટીમાં 
હળવે રહીતે એવું. સર્વે નળીએ ભરી જવા  ઉપર્રાત પેટીમાં તે. 
દ્રવ્ય ખેથી અઢી રચ જેટલુ ઉચુ ભરાએલું રડે એટલુ' તે 
દ્રવ્ય રેડનું. 

મીણખત્તોઓનુ' દ્રવ્ય પાતણુ' કુર્વાતે વાસણુ। તથા 
' ગરમીની યોજનતા--મીણુબત્તોઓનુ' દ્રવ્ય ઘણુ' કરીતે લાકડાની 
કઢાઇમાં પાતળુ' કરવામાં આવે છે. એ કઢાઇએા મજબુત લાકડાની 
_અતાવેલી હેઇ તેતી બહારની ચારે ખાજીએ લેોઢાતાં પતરાંનુ' 
વેણ ણુ કરેલુ' હોય છે એ ક્ઢાઇમાં નાંખેલું' દ્રવ્ય પાતળું કરવ;તે માટે 
તેમાં બા? છોડવી પડે છે. તે ખાક આણુવાતે માટે દરેક કઢાઇના 
અ'દરના ભાગ ઉપર છિદ્દો પાડૅલી ત્રાંખાની નળી ચાર પાંચ આંટા 
દઇને ખેસાડેલી હોય છે, અને તે નળીતો ખીષ્તે છેડો બોયલરની 
બઆાક્વ.ળો નળી સાથે જેડેશ્ે હોય છે, તે મારફતે માફ આવી કઢા- 
જમાં નાંખેલાં દ્ર્વતે લાગે છે તેથી તે પાતળુ' થતું “ય છે. એ 
પ્રમાણે ગરમ કરવામાં આવેલા તે દ્રશ્યમાં થોડે એક પાણીના ભેગ 
થાય છે, તેથી તે પાણી કાઢો નાંખવાને માટે તે પવાઠી ફરીથી 
ખી# કહઢાયામાં છોડીને તેમાંથી પાગરોનો ભાગ નાશ ફરીતે સારી 
રીતે સૂકું કરત્રામાં આવે છે. આ પ્રમાણે કરવાને માટે સોયવાર 
પડૅ એટલા માટે તે લાકડાતા કઢાયાના તળોઆ નજક બકારતી 
આજાુએે પીતળતો એક મજબુત કાક ખેમસાડેલો હોય છે. એ કાકની 
ચાવી ટ્રેરવીને તે પ્વાડી બીશ#્ન કહાયામાં લેઇ જત્રાતે ઠીક પડે 
એટલા માટે લાકડાના કઢાયાને ઉંચુ' અતે બોશ'ન કહઢાયાતે તેતાથી 
ચોડે નીચે શખવું. વળી આ લાકડાના કઢાયાના તળીએ એક એક 
છિદ્ર રાખવામાં આવેલું હેય છે. અતે તે છિદ્રતે અકેક છુટો દારા 
મારેલો હોય છે. કઢાઇમાંતું દૃવ્ય પાતળું કરતી વખતે વરાળનું પાણી 
ત્માં મિશ્ર થાય છે. જે આ છિદ્ઠતડે કાઠી તેની નીચે રાખેલા ખીન્ત 
વાસષયુમાં ઝીલી સ'ધરી રાખે છે, અને તે ઠં'ડુ પડ્યા બાદ તે પાણીમાં 
ક'ઇક ઘટ્ટ સ્તિગ્ધતો ભેમ હોય અતે તે મોણુના રૂપમાં ઠરે તો તેને 
કાઢી લેઇ ફૂરી ઉપત્રેગમાં લેવામાં આવે છે. બાફતા | પાણીનો ભે 
' .ક'૪ પણુ શેમ હોય તે! તે નાશ કેરવાતે માટે લાકડાની કહાઇમાંથી . 
દ જે પાં કઢાઇમાં તે શ્યને | છેઠવામાં આવે | છે. તૈ. કઢાઈ, પુ વ 


4 હ 
ખંડની ન હોતાં ચીનાઇ કે સાદી માટીતી હોવી જેઇએ, કાર્‌ણુ 
 સ્ટિઅરીન એ વનસ્પતિમાંથી બનાવેલો એસિડ એટલે ખારો પદાર્થ 
છે, અતે તેથી તેનો સ્પર્શ જે લેખ ડ અથવા પીતળનતે થાય તે. 
તેમાંથી લીલ! કાઢ ઉત્પન્ન થાય છે. આ કઢાઇને,કફરતું બહારતી 
આજીએ લોખ'ડતું પતરૂં જડવામાં આવે છે. એ પતર્‌' એવી રીતે 
જડવામાં આવે કે માટીતી કઢાઇ અને તે પતરાતી વચ્ચે પોલાણુ 
રહે. પછી તે લેખના પ્રતરાતી અદર ખાક છોઇવામાં આવે છે. 
જેની ગરમીવડે માટીની કઢાઇ માંહેલું દ્ર્ય ગરમ થઇ તેની અ'દર 
જે પાણીના ભાગ હોય છે તે સૂકાઈ ન્નય છે. આ બન્ને કહાઇઓનું 
માપ જેટલા સાંચા હોય અને તે ભરવામાં જેટણું પ્રવાહી દ્રવ્ય જે- 
ઇએ તે પ્રમાણુમાં રાખવામાં આવે છે. જે આ પમાણે માથાફોડ 
કરવી ન ફાવે તો છાપખાનાઓમાં રૂલ ભરવાને મારે સરૅસ ગરમ 
કરી એઓગાળવાતે માટે જે કીટલીએ વપરાય છે તેવી જતતી કીટ- 
લીએ વાપરવી. અગર તો એક મોટો ચરૂ પાણીથી ભરી ઉકાળતાં 
તેમાંથી વરાળ નિકળવા લાગે એટલે તેના મ્ડેડા ઉપર એક લાક* 
ડાતા વાસણુમાં ભરીતે ગએેસિડ મૃકવો એટલે તે વાસણુના તળીઓએ 
વરાળ લાગવાથી તેની 'ગરમીવડે એસ્િ જેવો જેઇએ તેવો ગરમ 
થઇ પ્રવાહી થરી. 

સંચા ગરેમ કરવા--ધુમાડા સિવાયના શાની અંગારા 
વડે ભરેલી સગડીએ નળીએનતા તીચે નાખી તે વડે નળીઓને ૧૧૮ 
થી ૧૩૨ અ'શ જેટલી ગરમ કરવી. 


મીણુખત્તીએ તૈયાર કરવાને માટે જ્યાં આગળ આ ફહાથસ”- 

ચાની પેટી રાખવામાં આવી હોય તેનાથી દ્રવ્ય પાતળું કરવાની 

તેમજ કરૂં કરવાતી કઢાઇએ કેટલેક છેટે અથવા બીજી ઓરડીમાં . 

રાખવી. ઠારણુ તે દ્રવ્ય પાતળુ' કરવાને માટે, છોડવામાં આવતી વર્‌ા* * 

ળના ક'છક ભાગ વાતાવરણુમાં મળી આજીબાજુના ખીજ સૂકા 

પદાર્થોમાં મિશ્ર થવાથી કેટલાએક કામમાં હરકત આવે છે. . 
સચાએમાં એ દ્રવ્ય રેડવાતે માટે જે વાસણા વપરાય છે તે 

દાળ પીરસવાતા કમંડળ જેવા હોય છે, એ કમળ ધશા ભાગે 

લાકડાતાં કરીતે વાપરવામાં આવે છે. છતાં જે લોખડતાં વાપરવાં 

| હય તો તેના ઉપર્‌ ચીતાઇ માટીનો ઢોળ ચહાવેલો હોવે. જનેઇએ. 

દ ક. 'વાસણુ ધણું કરીને સોળરોર પ્રવાહી સમાય એવડા માપમાં હોય .. 
છતાં પ દાથસ#ચાતી પેટી જ મોટી પ. તા તે યુમ્બ નાનાં નો 





શ્ર 


મેટા પણુ તૈયાર કરવામાં આવે છે. જેટલી પેટીએ હોય તે દરેક. 
દીઠ અકૅક એવું વાસણુ હોવું જેધઇએ. 

એ વાસણોમાં તૈયાર થયેલું પ્રવાઠી દ્રવ્ય લેઇ તે ઠંરવાના વે- 
તમાં આવતું સમજાય એટલે સ'યા ગોઠવેલી ઉધાડી પેટીમાં હળવે 
હળવે રૈડી દેવામાં આવે છે. સધળી નળીએ ભરાઇ જતાં છતાં 
પણુ ગએ પેટીમાં બેથી ત્રણુ ઇંચ સુધી ઉંચાઇમાં શિક્ષિક રહે એટલું 
દ્રગ્ય તે પેટીમાં રેડવું. કારમુ તે દ્રવ્ય ઠૅ'ડુ થતી વખતે સ'કોચાઇ 
“તય છે. અતે તેયી પે?ીમાં કછ પણુ શીલીક ન રહેતાં માત્ર નળી- 
એશ ભરાઇ રહે એટલા માપમાં રેડવામાં આવે તો! મીગુબત્તીઓ 
જેઇએ તેટલા આકાર કદની નત થઇ શકતાં કઇ કમી કદતી થાય 
છે. માટે તેમ ન થવા કાજે પેટીમાંનુ' વધારાનુ' દ્રવ્ય ઉપયોગી થઇ 
પડે છે, એ પ્રમાણે ષવાકી રેડયા ખાદ સંચાએ તીચેતી સમડીએ। 
કાઢી લેવી, ખાદ અધો કલાક એમને ખએેમ રહેવા દેવું, એટલે તે 
દરેક નળીઓ નુ' પાતળુ દ્રવ્ય ઠંડુ થઇ ધટ્ટ થાય છે. 

સ'ચાપાંવી મીશુબત્તીએ ઘટ્ટ થયા ખાદ ઉપરતી પેટીમાંથી 
વારનું દ્રવ્ય ક્ડછાવડે ખરવઈદી કાઢગે, અને તે લેખ ડની ટોપલીમાં 
નાંખવું; બાદ મીણુખત્તીની દીવેટોતા બનતે છેડા ચપ્પાવડે કાપી કાઢવા. 

વધારાનુ' દ્રવ્ય ખરવડી કાઢવાતે। કડક લેોખ'ડતો બનાવેલો હો! 
તેને ક્લાઇ કરેલી હેય છે. વળી પેટીમાં નળેએની જેટલી કારો હોય 
તેઢલ્ષા ખાંથા તે ટડછાના ( તાવેતાના ) પાત! ઉપર પાડેલા હેય છે. 
દરેક ખાંચાની ક દરેક નળના વ્યાસ કરતાં ૦ ઇંચ વધારે 
રાખવી, તેમજ દરેક તાવેતાતી પાનતી પહોળાઇ પેટીતે પહોળાઇ 
જ્ટલી રાખવી, જેયી તે તાવેતાનાવડે પેટીમાંની નળીએના ઉવાડા 
મ્ડૉની આજુબાજુ તેમજ ઉપરતી ખબાજીએ ઘટ્ટ થયેલુ' દરગ્ય "પરવડી 
ક કામ એકદમ જલદી થઇ રકે. 

પ્રમાણે ખરવડી કાઢેલુ' તે ઘટ્ટ દ્રવ્ય નાંખવાતે માટે ને 
પરની રોપલીએ તમારાં વિગેરે વપરાય છે તેમતે પણુ અ'દરની 
બાજી કલાઇ કરેલી હોવી જોઇએ. 

મીણબત્તીઓ સ'ચાખહાર કાઢવી--દરેક તળીમાંતી મીખુ- 
ખત્તીની વાટના ઉપલે છેડે પકડીને ધીમે રહીતે ઉપર ખે'ચવો! એટલે 
મીણુખત્તી નળીની બહાર નિકળશે. જે એમ કરવા છતાં જલદી બહાર 
ન નિકળે તો નળીને લમારૈેક ગરમ કરવી અને પછી વાટ ખેચવી 
તેથો તરતજ ખબડાાર તિકળશે, ખાદ મીણુબત્તીતી ઉપરની એટલે . 


જાડી માજુ ચપ્યુ વડે છેલીને સાઇ કરવી. એ પ્રમાણે મીણુબત્તી 


' સળગાવવાની કળીદાર બાજુ તીચેની તર# રહે, અતે ખુધાની ખાજુ 


ઉપરની તર# રહે એવી રીતે નળીઓ ગોડવીતે મીયુબત્તીઓ તૈયાર 


. કરવામાં આતે છે; અને તૈયાર કરવાતે માટે હાથ સામાં ઉપર મુજબ 


કામ કરવું પડે છે, કેટલીએક વખતે જરર જણામ તો સ્ટિઅરીક એ- . 


_“ સિડના ૬ર સોભાગમાં ત્રથુષ્ી પાંય ભાગ જેટલું મધમાખીનુ' મીલુ 
પણુ ઉમેરવામાં આવે છે, ી 
વળી, એક બાજુથી કળીદાર અને બીજી બાજુથી પહોળી એવી 


નળીઓ ન વાપરતાં કેટલાએક કારખાનાવાળાએ! બન્ને તરથી સ- - 


રખા વ્યાસવાળો એટલે ભુ'ગળીના જેવા આકાર, કદની નળીઓ 
. પણુ વાપરે છે. અને તેથી જે એવી નળીઓ વાપરી મીશુખત્તીઓ 
બનાવી હોય તો પાછળથી તેમની એક ખાજુની ટોચ ગપ્પું, વડે 
છેલીતે અથવા તે! પેન્સિત્ કાઢવાતે જે સ'ચો। આવે છે તેવા સ'ચાની 
મદદવડે છે!લીતે કળીદાર મીગુબત્તીએ તૈયાર કરવામાં આવે છે. 
એ સુજ્બ તૈયાર થયેલી મીણુભત્તીઓને પછી ત્યાંથી પેક કરન 
વાતા હાઉસમાં લેઇ જવામાં આવે છે. અતે ત્યાં તેને ઉપર મુજ 
કળીદાર્‌ વિગેરે બનાવવી હોય તે બનાવ્યા બાદ પેક કરવાર્માં આવે છે. 
પેક કરવાને માટે ઉપરતીઆાજુએ નડે અતે આસમાની રગતો તેમજ 
અદરની બાજુએ ધોળા અતે ધણો પાતળા એવો કાગળ વપરાય છે. 
એ ખત્ને જાતના કાગળા જેવડા આકાર કદનુ' પડીકુ' ખાંધવું હોય તેનો 
વિચાર કરીને તેટલા માપમાં કાપીને તૈયાર રાખનામાં આવે છે. 


પેકિ'ગ કરવાની રીત--મીથુબત્તીઓ પેક કરવાતે જે યવ વપ-- 
શામ છે; તે પાંચ બાજીએવાળી એક પેટી હોય છે, ચાર આાજુનાં ચાર ' 
અને તળીઆતુ' એક શેમ પાંચ પાટીયાંની તે બનેલી હોઇ એની ઉપરની 
. બાજુ ઉધાડી હેય છે, અને તે પારીયાંની ગોઠવષયુ એવી હોય છે » % 


જ્યારે નેદએ ત્યારે તેની લ'બાઇ અથવા તો પહોળાઇનાં પાટીયાં આધાં ી 


પાછાં કરીને તે પેટીને જોઇએ તેટલી લાંબી અગર પહોળી કરી શકાય.એ 
ચત્તી પાસે બેસીતે પેક કરનાર માણુસ પ્રથમ નનડા, આસમાની ર'ગતો 


કાગળ પોતાના હાથમાં લે છે, બાદ તેના ઉપર ધોળા પાતળે! કાગળ 
' રાખી તે બસે કાગળાને પેટીમાં પાથરે છે.બાદ જેઇએ તેટલી  મૌષુખત્તી- : 


[ જો લેઈ તે. કાગળની વચાવચ એક ઉપર એક એમ વ્યવસ્ધિતરીતે પૂરી _ 


આદ તે મીષુબત્તીઓની લ'બાઇની બતે બાજુઓ તરતા કોગળના છેઠા- .. 


“વાળો એક લા મારે ત 
જ કે અ રેક કા 
ર ન 


1% 
છ ટ 





બીભ ઉપર લાવી તૈ ઉકલી નમ મહિ એટલા માટે તેના . 


મક જાં 

* # 

*# ૪ 
૯ 
ન. 
અફ બાપ 
કિ 


સ હમર રમ, ત્રણુ" નકા 'સાખેતુ સૌર “મારી રૃ છે.. માદ સે. અડધા લા 
 પેકીન્ગ થયેલા પડીકાને હાથમાં સેઇ મીણુખત્તીના “જાડા ભાગ'તરળને! * : 


“કાગળ વાળી દેઇ પછી સચ તરકતો કાગળ પણુ વાશે. છે, અતે લા-* રી 


- ગલાજ તે બન્ને તરંપની 'ભાજુઓને- લાખતુ' સીલ કરી લેછે. આદ એ .': 


ક પ્રમાણે. ખાધેલા * શોવીશ. પડીકાંતી એક એળ એવી નેઇએ, તેટલી 


ણ . એળે એક પોટીયા ઉપર. માંડે છે. જને સારી શ્રેક્ટીસ હોય તો આવા . 
 ચત્રતા સાધન વગર માત્ર હાથ વડે પણુ પડીકો ખાંધી શકાય છે. : 
દરેક પડીકામાં'છ મીણુબત્તીએ હોય છે, અને દરેક પેટીમાં એવાં 
રપ થી ૩૦ પડીકાં રાખીતે પરદેશ મોકલવા પેકી'ગ કરવામાં આવે 
છે. દરેક પડીકું તૈયાર કર્યા બાદ તેના ઉપર ચીઠી ચોડવામાં આવે 
. છે, જેમાં મીશુબત્તીની જાત્‌, વજન, કિ'મત, કારખાનાતુ' નામ, 
._ ભત વિગેરે મજકુર છાપેલાં હોય છે. ને ર'ગદાર મીણુબત્તીએ તેયાર 
કરવાની હોય તો. તેના પ્રવાહી દ્રવ્યને. સ'ચામાં રડતા પહેલાં તેમાં વન- 
' સ્પતિમાંથી ઉત્પન થયેલો અથવા એનિલાઇત જાતને કોઇ પણુ રગ 

ઉમેરવો. હોંગળાક, વિગેરે: ખતીજ રગ અથવા ગળીતેો ર'મ ઉમેરવો 
નકો) કારણુ તેમ કરવાકી તેઓ બરાબર બળી શકતી નયી. 

' જટલીએક જતતી મીણુબત્તીએ બળીને ઉશશ આપવા ઉપ- . 
| - રાંત વળી હવામાંથી પણુ દુ્ગેધતો નાશ્ષ કરે એટલા માટે તેઓમાં - 

કપુર, ગધક, યુકેલીપ્ટ એપલ, ચ'દનતું તેલ, કાબૌલિક એસિડ, વિ- 
ગેરે પદાર્થો મેળવવામાં આવે છે. એ પદાથો મેળવતી વખતે ધણી 
કાળજી રાખવામાં આવે છે. કારણુ કામાલિક એસિડ, ગધક, કપુર 
ગ પદાથો એકદમ જલદી સળગી ઉડે એવા છે, દર સો! રતલ મીણુ- 


ખત્તીઓ બતાવવાતે તૈયાર કરેલા પ્રવાહીમાં એ પદાર્થો એક, ખે શેર ' 


શેટલા ઉમેરવામાં આવે છે. 
_ સ્લિસેરાઈન કાઢલું--મીણુબત્તી બનાવવા માટે તેલમાંથી સ્ટિ- ' 
અરીક એસિડ તેયાર કરી તેને પાણીમાંથી કાઢી લીધા ખાદ જે પાણી 


' શેષ વધે છે, તે નાંખી ન દેતાં તેમાંથી - ગ્લિસેરાઇત કાઢી ' લેવોર્મા- --. 
' આવે છે. એસિડ બનાવવામાં ચૂતો, પોટાસ, સોડો વિગેરે આહકલી . ?-- 

દ્રવ્યો અંથેવાં સધ્ક્યુરિક એસિડ વિગેરે પૈકી જે ડ્રગ્ય વપરાયું: ફેમ  :.:: 
. તેને.અનુસરીતે ગ્લિસેરાઈન જુદી જુદી રીતે કાઢવામાં આવે છે; પર'તુ 
આ પુસ્તકમાં સલદ્પુરિકે એસિડ વડેજ સ્ટિઅરીક કાઢવાની રીત - 


*- કરેલી. છે. માટે તે રીતે. શેષ રહેલા પાણીમાંથી ગ્લિસેરાઇન કા કાઢવાની આ 
ક રઝ એવી કે કન ન ક ન 


શકરા, મેપા શને જીમા, તેજાબેની કઝ. શાગ જવા હ 
્‌ ટે તેમાં કળોચુનાતું પાણી ઉમેરવામાં. આવે છે. કળોચુનાતું પાણી 
“ઉમેરવાથી તેમાં ઉભરો આવે છે. અને તેથી એ પાણી રડ્યા છતાં 
પણુ તેમાં ઉભરો ના આવે વ્યાં સધી ચુનાતું પાણી વાર'વાર રેડવામાં 
“આવે છે. ખાદ તે: પાણીને ચુશે ચઢાવી ઉડીળવામાં આવે છે 
એટલે પાણીતો ભાગ ખળી જઈ માત્ર ગ્લિસેરાઇનજ શીલીક રહે છે, 
. જેનો ₹ગ તપખીરીએ। ફિ'વા લાલાશપર હોય છે, અને મધ જેવું પાતળુ 
હોય છે માટે તે અશુર્ટૂ ગણાતું હોઇ તેતો ઉપયોગ ૨ગ કામ, શ્રાહી 
_ભનાવવી વિગેરે કામોમાં થાય છે. રુદ્ધ ગ્લિસેરાઇન રમ વગરનું, 
પારદર્શક, મધ જેવું પાતળ, અને અત્મ'ત મધુર હેય છે માટે 
તેવું બતાવવાતે સાટે $ર્ધ્ફ નલિકાય'ત્રથી તેને ગાળી લેવામાં આવે છે. 

નાઇટ લાઇટસ અથવા હાથ રીવા સ્ટે મીણુબત્તીઓ 
બનાવવાની રીત--હાથ દીવા એટલે એક જગોએથી ખીજ જગાએ 
સહેજ ઉચકીને લેઇ જતાં અતુમળ પડે એવા તેલને કોડીયામાં પુરીતે 
'કરવાતા દીવાની અવેજમાં વપરાતી ને મીણુખત્તીઓ તૈયાર કરવામાં 
આવે છે, તેએ ખે પ્રકારની રીતથી તૈયાર કરવામાં આવે છે. 


૧ પાણીમાં રાખતું બાળવાની મીણુભત્તીએ. (૨) ગ્લાસમાં 
અમવા તો ઉધાડી જગ્યા ઉપર રાખી. ખાળવાની હાથ દીવાતી મી 
છુબત્તીએ, આ બન્ને પકારતી મીણુમત્તીમનો આકાર નાતા પચ 
પાત્રના જેવા હોઇ તેઓના મધ્યોમધ્ય વાઢ રાખવામાં આવેલી હોય 
છે, અને એવો દરેક દીવો ૬ થી ૧૦ કલાક સુધી બળી શકે એટલા' 
સ્ટિઅરીક એસિડ અથવા પેરાષ્રીન મીણુનો તે બનાવવામાં આવેલે : 
હેય છે, એવા દીવાખએા એક લાકડાની પેટીમાં પ થી ૧૦ સુધી * 
પેક, કરીને વેચવામાં આવે છે. જે દીવા પાણીમાં રાખીને ખાળવાને 
“માટે બતાવવાના હોય છે. તેએના માટે રંગીન અથવા સાદા કાન 
_. મળનાં ઇચ્છીત આફારનાં પચપાત્રો બનાવી પછી તેમાં નેતા * 
માપમાં પ્યારેદ્દીત મીયુ. અગર સ્ટિઅરીક ઝેસિડ પાતળો - કરીને ર્ડ- * 
લામાં આવે છે. અતે તે ધટ થાય એટલે તેમાં એક વાટ લામુ 
કરવામાં આવે છે; એટલે હાથ. દીવો તૈયાર થયો ગણુવામાં. આવે » 
9, અથવા એમ નહિ તો એકાદ તૈયાર. મીુષત્તીનો 'ડુંકડો એક, 


કમળના પંશપાત્રમાં ધર્દ બેસાડી દ૪ તેમાં વાઢ લાગુ પાડવામાંઆવે 
“છે. આવી રીતુ. કાગળનો - ખનાવેલા હાથ દીવા કાચના. ગ્લાસમાં. -. 


 અધવા રીના વાસથુમાં પાણી ભરી તેમાં રાખો - બાળવામાં આવે '..'. 


ક ૬ પ 

ર કી ન, પાર શિવમ ઉઘાડી જશ્યાર્મા હાં બાળવાનાંહાથઃ વા? 

“બનાવવા હૉય તો લાકડાની ચીપો અથવા કાડ' ખોર્ડ તામનદ 

ઇંડા કાગળાનાં પચપાતેો બતાવી તેમાં સ્ટિઅરીક એસિડને પાતળા 

. “ કરીતે એતવામાં એવે છે. અને તે ઘટ થામ ત્યારે તેમાં વાટ લાગુ * 

“કરવામાં આવે છે. આવા દીવાએ કાચના નાના નાના ગ્લાસોમાં, 
રાખીને ધર ખાનગી કામમાં ઉપયોગમાં લેવામાં આવે છે, અગર. 

. તો કાઇ ઠેકાણે રોશની કરવી હોય ત્યારે રોપ્ભા માટે તારવડે ટાંકી 
. ક્ષેવામાં આવેલા આ્ાસોમાં મૂજી આ દીવાઓ ખાળવામાં આવે છે. 

“. “અતે એ રીતે આપણા અહોંઆં જેમ ધર્ધરાઉ ટામમાં લાંબી શમ- 

# ઇએ કે કોડીયાંના દીવા વાપરીએ છીએ, એતે રોશનાધતા કામમાં 
કાચના ગ્લાસોમાં તેલ અતે પાણી ભરી ઉપયોગમાં લેધએ છીએ, 

| તેમ ન કરતાં વિલાયત વિગેરે સુધરેલા દેશોમાં ધરધરાઉ તેમજ રે।- 
શનાઇના કામમાં તેલનાં બદલે ઉપર કલ્યા મુજબ રીતે બનાવેલા 
સ્તિગ્ધ ધટ્ટ એસિડાના હાય દીવાએ।જ વાપરવામાં આવે છે. 

એવા હાથ દીવાએ તૈયાર કરવામાં પણુ મુખ્ય ચાર પકારતાં 
કામો કરવાં પડે છે અને એ કેઃ-૧ કાગળો, લાકડાતી ચીપો, 
અથવા તો કાર્ડખોર્ડનાં નાનાં નાનાં પચપાત્રો તૈયાર કરવાં. ૨ પ'ચ- 
પાત્રોમાં પાતળુ' દ્રવ્ય રેડી ઘટ્ટ કરવું. ૩ ધટ્ટ થએલા દ્રવ્યમાં વાટ 
રાખવી. ૪ તૈયાર થયેલા હાથ દીવા પેટીમાં ભરી વેચવાને માટે 
તેયાર રાજત્રા, 

એ ચારે પ્રકારનાં કામોની માહીતિ આ પ્રમાણે છે. 

૧ પ'ચપાત્ર-પવાલાં તેયાર કરવાં--ને કે લાકડાંની ચી- 
પાનાં પવાલાં બનાવવાને માટે કહેવામાં આવ્યું, પર'તુ તેવાં પવાલાં 
ધણાં ને વપરાતાં ૬્ક્ત કાગળ અથવા તો કાર્ડબોર્ડતાં પવાલાંજ 

“વિશેષ ઉપયોગમાં લેવામાં આવે છે. એવાં પચપાત્ર ધણા ભાગે મીણુ* 
 બત્તીઓ બનાવનારા પોતાને ત્યાં બનાવતા નથી, પર'તુઃ કાગળાની | 
 'ેટીઓ, ડબ્બા વગેરે બનતાવનારાઓ પાસે તેયાર કરાવી ઉપયોગમાં. 
લેછે. દરેક હાથ દીવા બનાવવામાં જેટલું સ્નિગ્ધ દ્રષ્ય વાપરવું હોમ” 
 -તે.પમાશે દરેક પચપાત્રતી લં'બાઇ તેમજ વ્યાસ નકી કરી પછી 

. , તૈવા માપનાં પચપાત્રે વૈમાર કરાવી લેવામાં આવે છે. વિલાયત 
વિગેરે દેશોમાં સાદા કાગળમાંથી. બનાવેલાં એવાં પચપાત્રો ૪ આને. * 
“મુસ, અતે રમ. ખેર'ગી' કાગળમાંથી બનાવેલો છ આને: સ મળી" 
ક ચક ર. આપણા કેલમાં પણુ. શુભ્ર, અમદાવાદ વિગેરે, _સ્થમાતા. આ. 
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ળકો કામળી ન કણે ધધો કરનારા લોકો પાસે એનાથી 
થોડીએક . વધારે કિંમતે ખનાવી શકાય તેમ છે, માટે તેવા હોકો 
પાસે જે તેવા આકારનાં પ'ચપાશ્રા તૈયાર કરાવી લેવાં. 

ખજુ કોમ--એ સુઝબ પ'ચપાલો તેયાર કરાવ્યા ખાદ તેમાં 
| પાતળુ કરેહું સ્તિગ્ધ દ્રજ્ય એોતવું એ ખીજુ' કાપ્ર છે. આ કામ માટે 
 પ્યારાદીત' મીણુ અથવા સ્ટિઅરીક એસિડ કે એ બન્ને ચીજેતુ' 
મિશ્રણુ પણુ વાપરવામાં આવે છે. અને તે દીવાઓ જેટલા કલાક 
યુધી ખળી શકનારા મ્રાપત્ના બનાવવાના હેય તે પ્રમાણુમાં તે દ્રજ્યા 
એતવામાોં આવે છે. એનો હિસાબ એવો છે ડે સ્વચ્છ પ્યારારીન 
મીોણુ એક કલાકમાં ૧૨૪ ગેત બળે છે, અતે સ્ટિઅરીક એસિડ દર » 
કલાક ૧૪3 મૈન બળે છે. વળી તે બન્ને ચીજેતું મિશ્રણુ જને ખનાવ્યું 
હોય તો એક કલાકમાં સુમારે ૧૩૦ ગ્રેન ખળે છે. અતે એ હિસાખે 
છ, આઠં કે દશ ફલાક પૈકી જેટલા કલાક સુધી ચાલી શકનારા તે 
દીવાઓ ખનાવવાના હોય તે પ્રમાણુમાં દ્રવ્ય એતવું જેઇએ. એ 
દ્રવ્ય એતવાતી પણુ મુખ્ય ખે રીતો છે. કોઇ કોઇ કારખાતાવાળાઓ 
દ્રવ્યને ગરમીવડે પાતળુ' કરીને પ'ચપાત્રમાંજ ઓતે છે, અને ત્યો 
આગળ તે થટ્ટ બન્યા ખાદ તેમાં વાટ દાખલ કરે છે. પરતુ આ 
રીતધી કામ ઘોડુ' થાય છેં, માટે પ્રથ્મ દ્રગ્યતે પાતળુ' કરીને તેમાંથી 
નાતી નાની મીણ્‌ુખત્તીએ। તૈયાર કરે છે. આ મીણુખત્તીઓમાં વામ 
દાખલ કરવાને માટે વચોવચ છિદ્ર હોય છે; એ પ્રમાણે તૈયાર થએલી 
મીણુબતીઓએને પચપાત્રમાં ઘટ્ટ બેસાડી પછી તેના વચ્ચોવચ્ચ હોનારા 
દિદ્રમાં વાટ દાખલ ફરે છે. પર'તુ આ પ્રમાણું વચ્ચે છિદ્દોવાળી 
મીણુખત્તીએ તૈયાર કરવામાં ખાસ સ'ચાતી જરૂર પડે છે. અને વાઢ 
દાખલ કરવાનું કામ પણુ કડાકુરીયું છે, જેથી હાલમાં હાથ દીવાએ। .- 
બતાવવાતી એક નવિન યુક્તિ શોધવામાં આવી છે. જે પમાણે કામ. 
કરવા જતાં કાગળ અગર ક્રાડખોર્ડતાં પ'ચપાત્રોતી પણુ જરૂર રહેતી 

નથી, એ રીતની માહીતી આ પ્રમાણે છે. 


તેક હ્ષોખડતું અગર તો લાકડાતું ચૌરસ સાકે પાટીયું લેઇ: 
તેના ઉપર સ્કુ ખેસાડવાને માટે છિદ્ર પાડે છે, એક પાટીયા ઉપર 
સુમારે ૧૪૪. ખ્દ્વિ પાડવામાં આવે છે, અને તેધી એકી વખતે . 
તેટલી સ'ખ્યાના દીવા એતવાને માટે વ્યવસ્થા થઇ ચક્રે છે. માટે” 
“દક એળમાં માર ખાર એવી રીતે બધી મળીતે બાર - એળોમાં 
ક ૧૪૪ શુ ય પાયા ઉપર્‌ ક તૈ કે ેઠુની આજુબાજુ ક 
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તૈયાર કરવાના દીવાના ધેરાવા જેટલા ઘેરાવાતા ગોળ ખાડે તેયાર 
કરવો, એ રીતે ખાડા તૈયાર કરવાથી તે સ્ક્રુ દક હાથ દીવાની 
મધ્યોમધ્ય રહેશે, અતે વળી તે સ્ફ્તે કાઢી લેવાથી દરેક હય દીવો 
પણુ તે સ્કૃતી સાથે ઉચકાઇ આવશે, વળી સ્કૈતા લીધે દરેક દીવામાં 
વાટ દાખલ કરવાનું છિદ્ર પણુ સ્હેશે. દરેક સ્કૃતી આજીખાજુ લોખેન 
 ડતી એક એક શુ'ગળી હાથ દીવાના આકાર જેવડી લેઈ ખાડામાં 
ઉભી ખેસાડવી. આ ભુ'ગળીંમાં તૈયાર કરેલું દ્રવ્ય રેડવાથી તે દેરી 
* ઘટ્ટ થતાં મીણુબત્તી તૈયાર યશે. આ પ્માશે તજવીજ કરવાથી માત્ર 
એકજ પાટીયાના સાધનથી એકી વખતે ૧૪૪ હાથ દીવા તેમાર 
થાય છે, છતાં જે વધારે બનાવવાતી સવડ હોય તે! એવાં પાટીયાં 
ભબેઇએ તેટલાં બનાવવાં. 

આ પ્રમાણે તૈયાર કરવામાં આવતા હાથ દીવાએમાં જે સ્ટિઅ- 
રીક એસિડ વાપરવામાં આવે છે, તે ઘણું કરીને કોપરેલ તેલમાંથી 
કાઢવામાં આવેલે! હોય છે, અથવા તો બી તેલેોમાંથી કાઢવામાં 
આવેલે સ્ટિઅરીક એસિડ ૧૦ થી ૫૦ ભાગ, અતે કોપરેલ તેલમાંયી 
આવેલો સ્ટિઅરીક ગ્એેસિડ ૫૦ થી ૯૦ ભાંગ મિશ્ર કરીને તેમાં 
રેડવામાં આવે છે. અને તે ઘદૃ થતા સુધી રહેવા દેણ પછી વધા- 
રાતુ' દ્રવ્ય છરી વડે ખરવડી કાઢો સ્કુ ઉપાડો લેવામાંઆવે છે જેથી 
તેની સાથે મીણુમત્તી પશુ ભુ'ગળીમાંથી બહાર આવે છે. પછી રક 
કાઢી લેવામાં આવે છે, એટલે તે 6।થ દીવાની શપ્યોમધ્ય છિદ્ર રહે છે. 


એ ધ4માણે વાટ સિવાયના હાથ દીવા તેયાર થયા ખાદ તેમાં 
ધાલવાની વાટો આગળ મીણુબત્તીએ બનાવવાની રીતમાં વણૂન 
કરવામાં આવી છે તેવી રીતે ખનાવી પછી તેને આગળ ઉપર લખાઇ 
ગયેલાં રમાયણિક મિથ્રણો પૈકી યોગ્ય લાગે તેવી જતના મિશ્રણમાં 
ખાળી સકવવામાં આવે છે. દરેક વાટના તળીઆને છેડે ટીનતુ' ચાર 
ખુણાવાળું પતરૂં બેસાડવામાં આવે છે, જેના ઉપર્‌ હાથ દીવો ખે- 
સાડવામાં આવે છે તેથી તેતે પત્રાતા આધાર રહે છે. આ ચોરસ 
પત્રાની વચ્ચોવચ્ચ છિદ્ર પાડવામાં આવે છે, જેમાં થઇતે વાટ દાખલ 
કરવામાં આવે છે. બાદ દરેક દીવો! ડાબા હાથમાં લેઇ તેનું ખુધું 
ઉપરની ભાજી કરવામાં આવે છે, અને જમણા હાથ ' વડે દીવેટને 
છેડો તેમાં ધાલી ઉપર કાઢવામાં આવે છે જેથી દીવાના ખુધે પતર્ર 
“શહે છે, અને દીવેટતો ખૂલ્લો છેડો દીવાની ઉપલી બાજુએ આવે. 
:. જ, જે દીવામાં એની મેળ વાટ ગચ્ય બેસે તા ભલે, પરુ જો. 
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કદાચ ન ખેસે તો ધોડું એક દ્રવ્ય ગરમ કરીતે તે છિદ્રમાં રેડવું, 
જેથી તે ઠરી ધટ્ટ થઇ જવાથી છિદ્ર પુરાઇ જરો અતે તે વાટ ધટ્ટ 
ખેસી જરે. એ પ્રમાણે સર્વે દીવાઓમાં વારા દાખલ કરી ધટ્ટ 
એસાડવી એટલે ઉપયોગમાં લેવા લાયક હાથ દીવાએ તેયાર યાય છે. 

એ પ્રમાણે તેયાર થયેલા હાથ દીવાએ  લ્ષકડાંતી પાતળી 
પટટીએમાંથી બનાવેલી અથવા ટાડખોર્ટ જેવા “ડા કાગળામાંથી 
બનાવેલી પેટીએમાં પેક કરવામાં આવે છે. દરેક પેટીમાં ૮ થી ૧૨ 
સુધી હાથ દીવા ભરવામાં આવે છે. અતે તે પેટી ઉપર્‌ નેઇતી 
હકીકત છાપેલી ચીડી ચો!ડવામાં આવે છે. આ પ્રકારે બનાવવામાં 
આવેલા હાથદીવાએ ઉઘાડા ગ્લાસમાં ખાળવામાં આવે છે. 
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ચિતારાઓવે ઉપયોગી કેટલીએક જાતના સૂકા ર'ગો 
અનાવવા વિષે તથા હાથીદાંત ઉપર ર'ગ ચઢાવવા વિષે-- 
મકાનોની ભીંતે, દૈવાલયો, વિગેરે ઉપર રગબેરગી ચિત્રો કાઢવાને 
માટે તેમ”ટ છબીઓ વિગેરેમાં ભરવાને માટે, પ્લાસ્ટર એફ પેરીસ- 
માંથી બનાવેલાં બાવલાં, જ્રુતળાં વિમેરે રગવાને માટે, તેમજ 
લાકડાના સરસામાન માટે કે એવાજ કામો “માટે અળસીના તેલ 
અગર ચુ'દર કૈ સરરાના મિશ્રણુ સાથે જે રગો વપરાય છે, તેઓની 
સુખ્ય બનાવટો આ પ્રમાણે છે. 

બ્લુ રંગ બનાવવાની રીત--ખે ભાગ ગ'ધક, અને એક 
ભાગ કાર્ખોનેટ આદ સે।ડા લેઇ બન્નેને એક ખીન્ત સાથે બરાખર 
મેળવી લીધા પછી તેમતે ધીમી ગરમીએ તપાવીને લાલચે।ળ બના- 
વવાં, પછી તે ઉપર સિલિકેટ ઔઓ# સોડા તથા ઔઓલ્યુમિતિટ આય 


સોડાનું મિશ્રણ છાંટી બીશ્ન સક કલાક સુધી તે સતેતે તપાવવું. 
હેડુ થયે ખારીક પીસી ભૂકો કરવે. 


બીજી રીત--ચીનાઇ માટી ૩૭ ભાગ, સદ્ફેટ આક સો 
૨૨ ભાગ, ગધક ૧૮ ભાગ, અને કોલસો! ૮ ભાગ લેધ એ સર્વેને 
ર૫ થી ૩૦ કલાક સુધી ધાતુતા વાસણુમાં તપાવવાં. ત્યાર બાદ તેતે 


કાસ્ટ આયર્નની પેટીમાં નાંખી પાછાં મધ્યમ આંચે તપાવી ઠંડુ કરી 
ભૂકો કરવા. 


લીલે! શગ બતાવવાની રીત--પ્રશિયત ખ્લુ તથા રેવ 
વતો પ સરખા જમે. લેઇ મિશ્ર કરવાં. 





૧૦ 


બોજી રીત--જ'ગાલને ખળખળતા પાચ્‌ીમાં નાંખી ઘટ્ટ 
બનાવી તેને ચાળણીમાંથી ગાળી કાઢવું. પછી તેમાં તેના વજત 
જેટલો એસિડ આર્સે નિક અને દશ ભાગ ખળખળતા પાણીનું મિત્રણુ 
ઉમેરી હલાવ હલાવ કરી એકત્ર કરવું. ખાદ ઠેરવા દેતાં તેના નીચે 
નડી થરી ખ'ધાય એટલે ઉપરનું પાણી નિતારી નાંખી થરને ઝીશ્ા 
માદરપાટતા કપંડામાંથી ગાળી કાઢીને સકવવે1. 

ત્રીજ રીત--સાત રતલ મોર્થુથુ અને ત્રણુ રતલ સુગર 
ઓપ લેદ લેઈ દરેકતે પાંચ શેર પાણીમાં આગાળી તે ખબન્તે પ્રવાહી- 
અતે એકટ કરવાં. બાદ તેમાં ચોવીર્શ રતલ સરકે મેળવીને સૂકવવા, 

લાલ ૨ ગ ખઅનાવવાની રીત--લાલ હીરાકસીને ભુજનતે 
તેમાંનું સધળું પાણી કાઢી નાંખવું, અને પછી પાછી તેને ભઠ્ઠીમાં 
સખ્ત ગરમી વડે ત્યાં સુધી ભુંજવી ક વેમાંયો એસીડતી વરાળ 
નિકળતી બધ પડે, પછી તેતે ઠડી ડરી પાણીષી ધોઇ સૂકાવા 
દેવી અને સૂકાયા પછી પીસીને તેનો ભૂકો કરવે. 

ડીરમજી રાતો! ર'ગ--કીરમજનતા ભૂકાને એક અઠવાડીયા 
સુધી એમોન્યાતા પાણીમાં ભીંજવી રાખવે!, બાદ તેમાં ધોડ' ખાણી 
ઉમેરી જ્યાં સુધી એ મિત્રણુ માંહેનાં રન#કણે। નીચે ખેસે નહિ, «યાં 
સુધી તેમાં %ટકડીનુ' પ્રવાહી, રૈડયાં કરકું. પછી ઉપરતુ' પાણી નિતારી 
નાંખી નીચે ખેડેલા થરને સુકાવા દૈઈ પીસી ખારીક ભૂકો કરવે।. 

પીળો ર'ગ--સૃગરલેડ એગાળેલા પાણીતે ગળી લેઇ તેથ 
પોટાસ ઔઇ કોમેટતુ' પાણી ઉમેરી એક જ્ગ્યાએ સ્થિર મૂ%ી 
રાખવું. રગતા ભાગતો થરો તીથે ખાઝે એટલે ઉપર ઉપરના ગાણીને 
નીતારી કાઢી નીચે ખેર્ડેલા થરાને પાણીથી ધોઇ કાઢી શકવી નાં- 
ખવે.. સૂકવવાતી જગ્યાની હવામાં ગંધકતી અસર હેય નહિ એવી 
સ'ભાળ રાખવી. 


સફેદ ર'ગ બનાવવાની રીત--સીસાને માટીના વાસણુમાં 
નાંખી તેમાં એસેટિક એસિડ ઉમેરી એ વાસણુતે અદેવાડીઆ સુધી 
ખેમને એમ રહેવા દેવું, જેથી એટલા વખતમાં તે સીસુઃ એસિડ 
સાથે મળીને સક્રેદ રગનું થઇ જશે, બાદ તેને સુકવીને દળી નાંખનું- 
ગે પ્રમાણે તૈયાર કરેલા રંગોને પતથરતા મોટા રોલરોવાળા સ'ચા- 
એમાં પીસીને મેદા જેવા બતાવવામાં આવે છે, અતે પછી ડખા- 
ઝો]ર્માં ભરી બહાર મોકલવામાં આવે છે. 





ક્ર 


હાથીદાંત ઉપર ર'ગ ચડાવવાની કૃતીઓ. 


લાલ રગ ચડાવવાની રીત--લીંભુતા રસમાં ઘોડું નીમક 
નાખી તેમાં પાણી મેળવી એક કલાક સુધી તેમાં હાથીદાંતતે ભી'- 
જવી રાખી મુકવો. પછી લીંખુનો રસ નાંખી ઉકળેક્ળ પાણીમાં હાઃ 
થાદાંતનતે ડુબાવી રાખવો, અને પછી તેને ઊકાળવે, બાદ હાથીદાંત 
બહાર કાઢી ધોઇ સુકવવા. જેટલો હાથીદાંતમાં લીખુતો રસ વધારે 
દાખલ થાય તેટલો રગ વધારે" ચડૅ છે. 

લીલે ર્‌'ચ ચડાવવાતી ર્‌ીત--લી'ખુનો રસ અને પાણીમાં 
બે દીવસ હાથીદાંતને ભી'જવી રાખે છે. પછી તેને કાઢી લેઇ તેજ 
પાણીમાં મોરથુથુ અને કાટ નાંખી ખૂબ ધુ'ટે છે, અને તેમાં કરી 
હાથાદાંત મેળવી ત્રણુ, ચાર દીવસ રાખે છે અતે વચે વચે ડોળે છે. 

ખ્લુ ₹ગ ચડાવવાની રીત--એક ઓંસ સલફેટ એક્‌ ઇ- 
ન્ડીગોને એક પાઇત્ટ પાણીમાં પીં'માળી તેતી પાતળી મેળવણી કરવી, 
અને તેમાં ૪ દ્રામ ઢાસ્ટીક પોટાસ નાંખી તે મેળવણીમાં હાથીદાંતને 
ખે।ળી રાખવો. ખોળી રાખવાના વખતના પ્રમાણુમાં ધેરો યા ખુલ્લે 
રમ ચડી જરે. ૦ 

પીળો રગ ચડાવવાની રીત--થી'બુના રસમાં પાણી નાંખી 
તેમાં હાથાંદાંત એક દિવસ ભી'જવવે।. પછી હળદરના ર'ગતેો કારો 
બનાવી તેતે ઠ'ડો પાડી તેમાં હાધીદાંત નાંખી ૨% કલાક સુધી રહેવા 
દેવો. હળદરના પાણીમાં કેશર નાંખવાથી રગ ધણુ! ખલ્લે છે. 

કાળો ૨'ગ ચડાવવાની રીત--લીખુતા રસમાં પાણી મેળવી 
તેમાં હાથીદાંત નાંખી એક ફ્લાક ભીંજવી પછી “ અળતા “ના 
ર'ગમાં ખોબ્યા ખાદ ઉર્‌ડા ખહેડાતી ભૂજઝી એક ભાગ, અતે હીરા- 
કશી એક ભાગ ડે'ડા પાણીમાં મેળવી તેમાં તેયાર થયેલો લાલ હ।- 
થીદાંત એક દીવસ ભીંજવી ર'ખ્યા બાદ કાઢી લેતાં કાળા રંગ 
ચડેલો જણાશે, . 

કુસુ'મી રંગ ચડાવવાની રીત--કસુબામાંથી અનેક તરે- 
હતો રગ ખને છે, પણુ તે પાકે ર'ગ હોતે! નથી. તેમાંતાં કેટલાક 
ધણા દીવસ ટકે છે પણુ કેટલાક તો! તડકામાં એક દીવસ રહેતાંજ 
તે ઊડી “ય છે. કસુ'બામાં પાપડખાર મેળવી, તેના યોગે સર્વ રગ 
કાઢી લેઇ તે લીંખુ, હળદર, આંખેશી, ગળીનો રગ, કીરમજી દાણા, 
માયાં દેળ, પલસનાં જુલ, પત'ગ, અખાવળની છાલ વીગેરે એ છા 
વધારે માપ પ્રમાશે મેળવી જુદા જુદા રગ બનાવે છે. 


ફ્રે 


હાથીદાંતની જણસો સાર્‌ કરવાની શોત -એક ચીતાઇ 
ઉડા વાસણુમાં એક ઝસતતું પત્ર મૂકી તેતી ઉપર હાથીદાંતની જ- 
ણુશ સુકીને ડુખે તેટલો સ્પીરિટ એક ટરપેન્ટાઇન ભરવો, પછી તે 
વાસષણુ સૂર્કતી ગરમીમાં ત્રયુ ચાર દહાડા રાખો મુકવાથી હાથીદાંત 
નવા જેવો સારદ થઇ જય છે. 

હાથીદાંત સાંઘવા માટેની મેળવણી--ચો"ખા ફીકા 
નારંગીઆ ર'ગતી ચપદા લાખ ૪ ઓંસ, અને સૌથી જલદ રેકટી- 
(ઇટ સ્પીરિટ (પ૮ અવર્‌ ધુક્તે) ૩ ઔંસ, લાખતા બારીક ટુકડા 
કરી એક પહેળા મ્હોડાની શીશીમાં નાંખી તેતી ઉપર સ્પીરિટ 
નાંખી બાટલીને બુચ દેવો, અને વેગળેધી ગરમી આપી પીંગળાવવી. 
આ મેળવણું હાથીર્દાત, લાકડા, કાય કામ વીગેરે સધળી જણુસો 
સ'ધાઇં શકે તેવી ખનશે. 


૭ર ૭. 

જુરી જીરી જાતના સાખુ ખનાવવા વિષે--સાખુ ખના- 
વવાની ક્રિયા ધણા દિવસથી, માહીત હે! કપડવણુજ, વઢવાણુ, જુતા- 
ગઢ, પ્રાંતીજ વિગેરે સ્થળે તે જથાખ'ધ ખનાવવામાં આવે છે. એ 
કારખાનાવાળાએ સાખુ બનાવવામાં સુખ્યત્લે કરીને ઉસ નામની 
ખારી માડી, અશુદ્ધ પાપડખાર, સાજીખાર, ચુતેો! વિગેરે ક્ષાર 
દ્ર્યા અતે એર'ડીયું, ડોળીયું વિગેરે તેક્ષેના ઉપયો મ કરે છે. પર'તુ 
તેનાથી નેઇએ તેવો સરસ સાધુ ખતી શકતો નથી. -કારણુ એવા 
અશુદ્ધ ખારમાં સાખુ બતાવવાનાં ઉપયોગી તત્વો સિવાય ખી” 
વિરૂદ્ધ તતવો પણુ પુષ્કળ હોય છે. જેઓ તેલ સાથે મિશ્રણુ થઇ 
જતાં જુદાં રહી પાછળથી સાખુતી ગોટી ઉપર છુટી નિકળે છે. વળી 
એવા અશુહ્દ પદાર્થોમાં સાખુને ઉપયોગી તત્વ કેટલું છે તેનો પણુ 
કાંઇ નિશ્રષ ન હોવાથી તેએથી બનાવેલો સાબુ કેટલીએક વખત 
અત્ય'ત કડીણુ, તો કેટલીએક વખત અત્યત નરમ બતે છે. પરંતુ 
જેઈએ તેવો સધાઇદાર સુંવાળા, જેઇતા માપતાં તત્વોવાળા બનતો 
નથી, જેથી તે શરીરે લગાડવાના કે ખીન કોઇ સારા કામમાં ત 
વપરાતા વિશેષ કરીતે માત્ર કપડાં ધોવાનાજ ઉપયોગમાં. વપરાય છે. » 

યુરોપ વિગેરે દેશોના લોકો પણુ પ્રધમ આપણી માકક 
* 'સાણુ બતાવતા હતા, પરતુ પાછળધી જ્યારે તેમતે - સમન્નયું- 9% . 





ર૩ 


સાખુ બતાવવામાં માત્ર ચોખ્ખો સોડા-કે ચોખ્ખો પોટાસજ ઉપ- 
ચે।મી છે. પરતુ સાલુ બનાવવામાં જે પાપ્ડખાર, ઉસ વિગેરે પદાર્ધા 
વાપરવામાં આવે છે, તેમાં સોડા કે પોટાસ સિવાય મીડું' ચુતોા 
વગેરે બીશ્ન સાશુના કામમાં નિરઉપયેોગી દ્રવ્યોનો પણુ ભેમ હોય 
છે. જેથી ભેઇએ તેવો સાખુ ખતી શકતો નથી. એ ધાત ધ્યાનમાં 
આશ્યા પછી તેમણે પાપડખાર વિગેરેને શુદ્ટ કરી તેમાંથી ખીન્ન 
દ્રવ્યો દુર કરી માત્ર ચોખ્ખો સોડા હે ચોખ્ખો પોટાસ તેયાર કર- 
વાતી રીત શોધી કાઢી એ પ્રજબ તેયાર થયેલા દ્રવ્યમાંથી સાખુ 
બનાવવા લાગ્યા. 

આપણા દેશમાં કપડાં ધોવાનો જે સાખુ બનાવવામાં આવે છે, 
તેવી જતને સાખુ યુરોપમાં પણુ પ્રથમ બતાવવામાં આવે છે. જે 
કાચા સાબુતે નામે એળખાય છે. એ પ્રમાણે કાચો સાખુ તેયાર 
કયા બાદ તેમાં જુદી જાદી રીતના ગુણ ધર્મ આવવાતે માટે જુદી 
જુદી તનાં રંગો, જુદી જુદી ન્નતનાં સુગ'ધિવાળા પદાર્થો કે 
ઔષધિય ચીજને મેળવી તેની જુદા જુદા આકાર કે ડદતી ગોટીએઓ 
બનાવવામાં આવે છે, જે જુદા જુદા નામે એળપાય છે. 


વળી આપણા દેશમાં બરવાળા પદુધાતી સાથે જ્યારે માત્ર 
એર*ડીયું કે ડોળીયુંજ મેળવી તેનો સાખુ બતાવવામાં આવે છે ત્યારે 
તે દેશમાં આ ખે તેલો સિવાય એલીવતું તેલ, કસુંખીનું તેલ; માછ- 
લીતું તેલ, કોપરેલ તેલ, બકરાં, બળદ, લુ'ડ કે ધેટાંતી ચરખી, 
અળસૌીતુ' તેલ, તાડતુ' તેલ, તલનુ' તેલ, મગફળીતનુ' તેલ, કપાસનું _ 
તેલ, હાડકાંતી ચર્‌ખી; કોાડમતુ' તેલ, બદામતું તેલ, વિગેરે અનેક 
પ્રકારનાં તેલોનતો પણુ ઉપયોગ કરવામાં આવે છે. એ પમાણે જુદા 
જુદાં તેલો વડે બનતા સાખુએમાં જુદા જુદા ગુણુ ધર્મો આવે છે 
એટલુંજ નહિ, પરતુ તેઓની સાથે ક્ષાર-દ્રવ્ય પમાણુ પણુ વધારે 
એછા માપમાંજ વપરાય છે, ઉપર ડહ્યુ' કે યુરોપમાં સાધુ બનાવ- 
વાને કાજે શુદ્ધ સોડા કે શુદ્ધ પોટાસ વાપરવામાં આવે છે, એ 
સોડા અને પોટાસને શુદ્ધ કરતી વખતે પણુ જુદા જુદા હેતુઓને 
ઘ્યાનમાં રાખી તેને જુદી જુદી પ્રતિનો તૈયાર કરવામાં આવે છે. 
જેમકે સેકડે ૯૮ ટકા શુદ્ધ અને ખે ટકા જેટલો અશદ્ઠ, સે'કડે 
સાઠે ક સૌતેર ટકા જેટલો શુદ્દ અને ૩૦ કે ૪૦ વફા જેટલે 
અશુહ્ધ વિગેરે. આ દરેક જતના સોડાં શરેલા તૈયાર લોખ'ડનાં 
અ ચા દેશમાં કામા વ્યાપાર માંટે વિદેશથી આવે છે, અતે તત 


શષ 

અજારર્માં મળી શકે છે, માટે સાખુ બતાવવામાં અશુહ પાપડ ખાર 
વિગેરેનો ઉપયોગ ન કરતાં ઊૈયાર મળતા આ શુદ્ધ પદાર્થોનોજ ઉપ- 
પોગ કરવે।. 

બતે રેળીયા કે એર'ડીયાને બદલે બીજ' તેલેનો ઉપયોગ 
કરવો! હો્‌ય તો દર સો! ભાગ તેલ સાથે સાથી સીતેર ટકા જેટલે 
શુદ કરેલો સોડા કે પોટાસ કેટલો વાપરવો તેનું લીછ આ સ્થળે 
આપવામાં આવે છે કે જેથી તે પમાણે કરવા ધચ્છનારતે અય'ત 
ઉપયો!મી થઇ પડશે. 


તેલતું નામ અને વજન. સેોડાળું વજન. પોટાસતું વજન. 


એર'ડીયું તેલ-- ૧૦૦ ભાગ. ૧૩-૨ ૧૮-૫ 
એલીવતું તેલ-- ક ૧૪-૩ ર્‌૦-૦ 
કસુંખીનુ તેલ-- ક ૧૩-૯ ૧૯-૫ 
કૅડલીવર તેલ-- ૧૩-૫૫ ૧૮-૫ 
કોપરેલ તેલ-- ર ૧૮-૬ ૨૬-૭૦ 
બકરાની ચરખી-- ઉ ૧૪-૨૩ ૨૦-૦ 
બળદ ક ઘેઢાતી ચરખી-- ,, ૧૪-૧ ૧-૭ 
અળસીનું કાચુ' તેલ-- ,, જ્‌ુન્ન્ય્‌ ૧૪-૧ 
તાડતુ તેલ-- ડે ૧૪-૪ ૨૦-૨ 
તલનું તેલ-- ૧૪-૧ ૧૪-૫ 
મઝકળીનુ' તેલ-- પ ૧૪-૨ ૧૬-9૭ 
ડાળીયું-- ન ૧૨-૪ ય૫૦-૪ 
ચરખી-- ન થૂજન્ન્૦ ૧૪-૬ 
કપાસતુ તેલ-- ક ૧૪-૨ ૧-૯ 
હાડકાનુ' તેલ--- ક ૧૩-૯ ૧૯-૪ 
બીરજે કે રાળ-- ક ૧૩-૧ ૧૮-૩ 
માખણુ-- 47 ૧૬ન--૩ ૨૨-૫ 
કોકમનું તેલ-- ુ ૧૪-૨ ર્‌૦-૦ 
ખદામતુ' તેલ-- #? ૧૪-૦ ૧૪-૫ 
લેના લાષ્નન-- ૬-૮ હ-૮૩) 


એ પ્રમાણે ખાર અને સેલતુ” પ્રમાણુ લેઇ તેમાંથી સાખુ બના- 
વવાતી મુખ્ય ત્રણુ રીતો છે. ૧ એ ચીનને કઢાયામાં નાંખી તેના 
ઉપર કોઇ પણુ પ્રેકારતો દબ રાખ્યા સિવાય ઉધાડું રાખી અગિવડે 
સાખુ તૈમાર કરવો. ર ઉપરની રીતેજ પર'તુ દાખ રાખી સાલું બના 


ર્પ 


વવા. ૩ સહેજસાજ ગરમીવડે અષવા બીલકુલ દેવતાની મદદ સિવાય 
એમને એમ બે ચીજેને મીશથ્રણુ કરીતે સાળુ બતાવવે. 


ખીજ રીતથી સાખુ મોટા જથામાં, જલદી અતે સારી બની 
શકે છે, પર્‌છુ ખાસ પ્રકારનાં વાસણો, પત્રો વિગેરે #નેઇએ છે જેધો 
સાધારણુ માણુસે તે બની શકે તેમ નથી. વળી ત્રીજ રીતે ઘણી 
એછી મહેનતે અને જલદી સાચુ તેયાર થઇ જય છે, પરળુ તેમ 
ફરવામાં ખાર અને તેલ સ'પૃર્ણ્‌ રીતે મળી જતાં નહીં હોવાધી ઘોડા 
ધણા ભાગ ઝ્રોગટ જઈ એટલું નુક્સાન થાય છે. તોપણુ સાધારણુ 
રીતે ઘોડી મુઠી અને વેદાં માણસોથી કામ ફરનારતે આ રીત સારી 
છે. પરતુ આ દેશની સ્થિતિ જતાં સવે વી ઉત્તમ રીત પડેલા પ્રકા- 
રની એટલે દાખ સિવાય ઉઘાડી રીતે અગ્નિની મદદવડે સાખુ તેયાર 
કરવાનીજ છે. અને તેથી એ રીતે સુધરેલા દેશે।માં કેવા પ્રકારે સાખુ 
ખતાવવામાં આવે છે તેની અત્રે માહીતિ આપવામાં આવે છે, કે 
જેથી અત્રેના કારખાતાવાળાએ પણુ પરદેશથી આવડા સાબુ જેવા 
ઉત્તમ માલ ખનાવી શકશે એટલુંજ નહિ, પર'તુ તવા ઉઘોગીને તે 
તે અત્ય'ત લાભદાયક યઇ, પડશે. 
ગમે તે “તનું તેલ અતે સોડા કે પોટાસના મિશ્રણથી સાખુ 
તેયાર કરવામાં નીચે મુજબ મુખ્ય ચાર ક્રિયાઓ કરવી પડે છે. 


૧ તેલ અતે ખારને મિશ્ર ડરી સાબ્રુતા રૂપમાં ફેરવી 
'નાખવા--જેટલા તેલનો સાખુ કરવો હોય તેતાથી છ ગણું પાણી 
સમાય એવડી મોટી લોઢાની કઢાઇ લેઇ તેમાં તે કટાઇ તીક ભાગતી 
ભરાય તેટલું સે।ડા કૈ પોટાસતું પાષ્્ી નાંખવું, પાણીના દર સે! ભાગમાં 
સોડા કૈ પોઢાસ દશથી ખાર ભાગ કરતાં વધારે હોવે! જેધ્રએ નહિ. 
કારણ વધારે પ્રમાણુવાછું પ્રવાડી પષમ વાપરવાથી તેનાવડે સાખુની 
ક્રિયા બરાબર થઇ શકતી નથી. ફહઢાપ્માં દ્રવ્ય નાખ્યા બાદ તેન! 
નીચે અગ્તિ સળગાવવો; પ્રવાહી ગરમ યઇ તેને ઉભરો આવી એ 
ઉભરો કુટયા બાદ તેમાં તેલ અથવા ચરખી નાંખી હલાવતા રહેવું 
તેથી તેમતો રસાયણિક સંયોગ થઇ તેલ અતે ખાર એ બન્નેતું ર૫ 
સટી જક ખેળ (કાંજી ) જેવું ચીકણુ' અને ધોળુ' મિશ્રણુ તેયાર 
: થ્ર્રે. આ ખેળ જેવું મિશ્રણુ ખરાબર રીતે તેયાર થવું ન થવું એમાંજ 
જામ: સારો યા ખેરટો કિવા વધારે અમર ઓછે થવો તેનો સુદ્દા 

જુ 


રદ 

સમાઝલે છે, દેમકે તેલ અને ખાર બરાખર મિથશ્રણુ ન થતાં ખારતે 
ભાગ કઇક નિરાળા રહે તે તે ફ્રોગટ “મ છે, અને તેથી સાખુ 
એ!છેો ઉતરે છે. એટલા માટે ખારના પાણીમાં તેલ નાંખ્યા બાદ ભડ્ડીતી 
આમ ઓછી કરી બરાબર એકસરખી રીતથી તે મિશ્રણુનતે હલાવતા 
જ એકત્ર કરવું. જો હલાવ્યામાં કસર રહેશે તો તેલ તળીએ જઇને 
જ્ેસરો, અથવા ઉપર તરશે. માટે બરાબર હલાવતા રહેવું, અને 
એમ કરવા છતાં, પણુ જે તેલનો ભાગ ખધે ન મળી જતાં ક'છક 
છુટા માલુમ પડે તો તેમાં બીજી થોડુક ખારતનું પ્રવાહી ઉમેરવું. અને 
જો ખારનો ભાગ અધિક સમન્વય તો તેમાં થોડુંક તેલ ઉમેરવું, અને 
મળી જય એટલા માટે નજેરથી હલાવતા રહેવું, જે ખારનો ભાગ 
વધારે હોય તો તે મિથ્રણુ ધટ ન થતાં પાતળ દેખાય છે. અને જને 
તેલનો ભાગ વધારે હોય તો તે તરગઝોાની માફક ઉપર તરતું દેખાય 
છે. જો ખારમાં મીઠાનો ભેગ હોય તો ખેળ થવાની ક્રિયા જલદી 
શરૂ થતી નથી, અને તેથી ને એમ જણાય તો તેમાં બીન્ન તેયાર 
સાછુતા બારીક કકડા મેળવવા તેથી તેલ અને ખાર મિશ્રણુ થવાની 
ક્રિયા જલદી શર્‌ થરે. 


કેઢાઇમાં નાંખેલા દ્રવ્યના જથાતે અતુસરીને આ ક્રિયા પૃર્ણ્‌ 
| થવાને દોઢથી ર કલાક સુધીનો વખત લાગે છે. જ્યારે મિશ્રણુ ખર્‌ા- 
બર્‌ તેયાર્‌ યાય છે ત્યારે તે ઘટ્ટ, ખેળ જેવું ચીકણું, અને ધોળુ” 
તૈયાર થાય છે. કડછા ઉપર લેઇ ઉંચેથી કઢાયામાં છોડતાં તેમાંથી 
એકદમ ધાર ન પડતાં લાંબા તાર નીકળે છે. ખાર અને તેલ જુદાં 
જણાતાં નથી, અતે એક'દરે તેયાર થએલી ખાંડતી પાકી ચાસણી 
અથવા તે વાર્નોસ જેવી સ્થિતિ થાય છે. એ ધમાણું થયું એટલે 
પ્રથમ ક્રિયા પુરી થઇ ગણાય છે. 


જે ઉકળતાં ઉકળતાં તેલ અને ખાર એકત્ર થતાં પહેલાં 
પાણીનો ધણે ભાગ બળી જય અને તેતા લીધે ખાકી રહેલા પાન 
શીમાં ખારનેો ભાગ વધી જવાથી ખેળ ઘણી ધટ્ટ યાય તો તેમાં સે'- 
કડે ૮ થી ૧૦ અ'શ જેટલા ખારના મિંશ્રણુવાળુ' પાણી ઉમેરવું, 
કારણુ તે કરતાં વધારે 'ખારના ભેગવાળા પાણીમાં તે ખેળ ઓગળી 
શકતી નથી. આ પાણી મેળવતા પહેલાં પ્રથમતું નિરૂપયોગી પાણુી 
કાઢી નાંખવું. કઢાઇમાંથી નિરૂપયોગી પાણી કાઢવાને માટે તેના તળી- 


જ્‌ 


એ અશ્રવા ખાજીમાં કાણું પાડી એક લેઢાતી કેક વાળી નળી 
ખેસાડી રાખેલી હોવી ન્નેઇએ કે જેના વડે પાણી કાઢી શકાય. 
પાણીમાં એક આંગળી ખોળી તેનું ટીપુ' જભ ઉપર મૂકતાં જને તેમાં 
જર્‌ા પણુ ખારાશ ન લાગે તોજ નજષણુવું કે તેમાંથી ખારનો ભાગ 
તેલમાં મળી જઇ પાણી નિરૂપયોગી રું છે. એ “ નિરૂપયેો!મી પાણી 
કલાઇતા તળીએ ખેસવા માટે અગ્નિ કમી ફરી એ મિશ્રણુને યોડીક- 
વાર હલાવ્યા સિવાય રહેવા રેવું. જેથી ઉપર ખેળ જેવા રૂપમાં સાખુ 
«મરે, અને નીચે નિરૂષયોગી પાણી “મરો, એ પાણીમાં તેલ કે 
ખારનો ભાગ જય નઠિ એટલા મારે તેલ અતે ખાર એકત્ર થઇ 
“ય એટલી બધી વાર ઉકાન્યા ખાદ જે તે ખેળ એકત્ર થવામાં 
ક'9 કસર રહે તોજ નવું પાણી ઉમેરી જીતું કાઢવું. એ પ્રમાણે એ- 
કાદ, ખે, કે તેથી પશુ વધારે વખત નવું પાણી ઉમેરી જૂનું પાણી 
કાઢતાં સધળછું તેલ ખાર સાથે મળી નય અને એ ખેળ સપ#ીમાં 
દાબતાં પાળી ચાસણીતી માદક ગોળી પડતી સમશ'ય વારે એ 
કામ બધ કરવું. 


ખીજી ક્રિયા--એન્પમાણે તૈયાર યએલી ખેળમાં જે પાણીને 
ભાગ રહેલો હોય છે તે દર કરવાતે માટે તેમજ કાચો રહેલો! ખા- 
રતો ભાગ, અતે તેલ માંહેતી ચરબી એકત્ર થતાં તેલનું શેષ રહેલું 
ગ્લિસેરાઇન નામનું તત્વ જૂદ્‌' પાડવાતે માટે તેમાં મીઠું' નાંખવામાં 
આવે છે. આ ક્યા સાખુ કાપવાના નામથી ઓળખનામાં આવે છે. 
સાખુ મીઠાના પાણીમાં ઓગળી જતે નથી તેધી તે ઉપર તરી આવે 
છે, અને કાચો રહેલો ખાર તથા ગ્લિસેરાઇન મીઠામાં એગળી જઈ 
સાખુધી જુદાં પડી તરતા સાખુની નીચે રહેલા પાણીમાં મળી જાય 
છે. મીડુ એમને એમ કોફ તાંખવામાં આવે છે; અગર તેતું પાણી 
કેરીને પણુ ઉમેરાય છે. દર સેો। ભાગ તેલના સાખુમાં ૧૨ ભાષ 
મીડું' નાંખવું જનેઇએ. છતાં કોધ વખત એનાથી થોડું આછું અગર 
વધારે નાંખવાની જરૂર જણાય તો તેમ પણુ કરવું. બધું મીડું' એક- 
દમ ન નાંખતાં બશેર, ત્રણુશેરના હિસાબે દર વખતે નાંખવું. અતે 
તે બરાબર મળી જય ત્યાં સુધી હલાવી એકત્ર કર્યા ખાદ કરીધી 
નાંખવું. જેઇતા માપમાં મીઠું એકત્ર થાય છે એટલે પાણીમાંથી સા- 
ખતા ભાગ જાકે પડી જેમ દહડોંમાંધી માખ'ચુનેો ભાગ તરે તેમ ઉપર 
સરે. છે. બાકીનો ભાંગ એગળો પાણી સાથે મળી જઇ નીચે ખેસે 


૧૮ 


છે, સાબુ પાણીથી બરાબર જુદો પડયે કે નહિં તેની પરીક્ષા મારે 
કડછી કહાયામાં બાળી ઉપર કાઢી વાંકી વાળતાં તેમાંથી સ્વચ્છ પાણી 
“ટેવો ભાગ જુદો પડી ૩ઢાયામાં વહી “અય છે અતે સાબુનો ભાગ 
ન હાલતાં કડછી ઉખ્ર્‌ જેમતોા તેમજ ચૉંટી રહે છે; અર્થાત ફાટી : 
જને તારાવારા થઇ ગયેલું દૂધ અગર દહીં હોય તેવી સ્થિતિ જ- 
ણાથ છે. આ પ્રમાણે માલુમ પડે એટલે સાખુ અલગ ફરવાનું કામ 
પૂર્ણ થયું ગેમ સમજી તે મિશ્રણુને થોડીકવાર ઉકળવા દેવું. જેથી 
સાષ્રુની દાણા પડતી ગોળીઓ થાય છે. ૨૫ ખધું થવાતે ચારથી 
આઠ કલાક લાગે છે. અને એમ થયા ખાદ અગ્નિ ખંધ કરી તે 
મિશ્રણ ચારથી આઠ દસ ડલાક સ્થિર રહેવા દેવું જેથી સવે નિરૂ- 
પયોાગી પદાર્થ તળીયે એકડો થાય છે, અને સાબુ ઉપર તરે છે, 
જાર બાદ તે નિરૃપયોગી પાણી પીચકારીવડે, અયવા તો વાસજ્‌ના 
તળીએે રાખેલી નળીવડે કાઢી લેઇ બાકી રહેલા સાખષુ ઉપર ત્રીજ 
ક્રિયા ડરવી. 


નીજી ડ્િયા એટલે સાખુને પૂણ" સ્થિતિએ પહેંચાડવેો.- 
ઉપર પમાશે પાણીમાંથી સાઢ્નુ જુદો પાડયા છતાં પણુ તેમાં કઇક 
તેલનો અ*શ તેમજ બીજા અપઠત ક્ષારતેક અ'શ રહી જાય છે, તેને 
ઘટતી સ્થિતિમાં લાવવાને મ? આ સાખુવાળી કઢાઇમાં સે'કડે ૧૮ 
થા ૨૦ ટકા જેટલા ખારાવાળુ પાણી ઉમેરવામાં આવે છે. એ પા- 
ણમાં દર સે'કડે ૮ થી ૧૦ ટકા જેટલું મીડઠું' પણુ મેળવે છે. એ 
પાણી એટલા માપમાં ઉમેરવામાં આવે છે કે જેતા યોગે જ્યાં ત્માં 
ચોંટી રહેલો સાખુ તેના યોગે ક્ઢાઇમાં એકત્ર થાયન એ પ્રમાણે પાણી 
ઉમેરી પછી તે મિશ્રણુને મંદાગ્નિયો ઉકાળે છે, અને ઉપરા ઉપરી ' 
હલાવ્યાં કરે છે. પછી અગ્નિ મદ કરી થોડીએક વખત મિશ્રણને 
સ્થિર રહેવા દેઇ નીચે “મેલું કસ વિનાનું પાણી કાઢી નાંખી પછી 
પાછું બીન્ઝું નવું પ્રવાહી ઉમેરી તેને હલાવતા જઇ ઉકાળે છે. અને 
પાછું હલાવતું બ'ધ કરી સ્થિર રહેવા દેઇ પાણી કાઢી નાંખી વળી , 
ખાર અને મીઠાના મિશ્રણુવાળુ' પાણી ઉમેરે છે. એમ બે, ત્રણુ કે ' 
જરૂરે જણાય તેટલી વખત કરે છે. અને જ્યારે સ્થિર રાખતાં નીચે 
જમેલું પાણી કસ વગરતું ન જણાતાં જેવું ને તેવું ખર્‌ રહે વારે. 
સ!ખુતી ક્રિયા પુરી થઈ ગઇ એમ સમજ નવું પાણી નાંખવાની ક્રિયા 
અધ કરે છે. આ વખતે સાખુ જેરથી ઉકળવા લાગી તેમાં મોટા 
મોટા પરપોટા આવી તે જીટતાં ચટ્ચટ અત્રા% થાય છે. તેના ઉપર... 


શહ 


'શીણુ ઘોડું અમર બીલકુલ હોતું નથી. આ વખતે સાખુ લાંખા તાવેત॥ 

વડે હલાવતા «૪ આજુબાજુથી લેઈ વચલા ભાગમાં ભેગા કરતા 
જવો. અને તેમાંથી થોડેક ઉંચો લેઇ જેર વડે તે સાખુપર મારવે 
જેધી તેમાં (ઉભરો આવરે નહીં. 


ક હ 

એ ક્ઢાયામાંધી તૈયાર થયેલા સાખુ જેવો વાસ આવવા માંડે, 
તેમજ તેમાંધા નમૃતા કાઢીને આંગળીઓની ચપટીમાં દાબતાં કડીષયુ 
રૃવાદાર અને આંગળાંર્રે નુ ચોંટે એવે! થયેલો માલુમ પડૅ એટલે 
સાખુ તેવાર થગ સમજવો. ( આ બધી કિયા થતાને સાખુતા ધાણ 
ક ચાસ્થી ૧૫ ટલાક સુધીના વખત લાગે છે. ) આમ થયા 
1૬ અસ્ચિ બ'ધ કરી કઢાયું સ્થિર રહેવા દેઈ સાખુ નીચે ઠરેું પાણી 
મો નાંખવું. બાઈી રહેલો! સાખુ સફેદ અને દાબી ન્નેતાં કડીખયુ અને 
રવાદાર હોય છે. અને તેમાં દર સો! ભાગે સે।!ળથી રપ ભાગ સુધી 
પાણી હોય છે, જે કદાચ વાપરવામાં આવેજ્ઞે ખાર અશુદ્દ હોય તો 
“આ પમાણે તૈયાર થયેલો! સામુ સફેદ ન થતાં ક:ળાશ પતા ર'ગતે 
ચાય છે. અતે જે એમ થાય તે। તેમાં ચે”કડે ૮થી ૧૦ ટકા જેટલા 
ખારવાળુી' પાણી મિધ્ર કરી હળવે હળવે ગરમ કરવું જેથી કાળારા 
પતો ભાગ જુદ્ટો પડી નીચે બેસશે, નને ધોળા સાખુ ઉપર જામરેન 
તે નળી વડે અષવા પાખી વડૅ લઇ સ'ચામાં નાંખી દૅ'ડો પડવા 
રવો. એટલે જેવા આકારના સ'ચામાં તેને નાંખ્યો હશે તેવા આકાન 
રમાં બધાઇને તે તેયાર થશે. આ સાખુ કાચા સાધુતા એટલે મૂળ 
સાબુતા નામે એળખાય છે. અને પછી તેમાં વિવિધ પ્રકારના રગ 
સુગ'ધિ વિગેરે મેળવીને વિવિધ પ્રકારના સાખુએઇ બતાવવામાં આવે છે. 


ન્તે સાખુ બતાત્રવામાં ચોખ્ખો એટલે કાસ્ટિક સોડા અથવા 
કાસ્ટિક પોટાસ ન મળી શકે તો શુદ્દ પાપડખાર લેઇ તેનુ' પાણો 
કરી તેમાં કળોચુનાનું પાષ્ટી એટલુ' ઉમેરવામાં આવે છે કે જેથી 
તેમાં હળદરના ર'ગવડે ર'ગેલે કાગળ ખેો!ળતાં તે લાલ ન થઇ નતતાં 
જમતા તેમ રંગ કાયમ રહે, પછી તે ષવાહીને] કાસ્ટિક સોડાના 
પાણીની જગ્યોએ ઉપયેો!ઝ થાય છે. 


ઉપર બતાવેલી રીત પ્રમાણે ચરબીનો સાજી બનાવ- 
વાની રીત--એક હર રોર શુદ ચરખી લેઇ કહાઇમાં નાંખી તેમાં 
આમ હાઇડ્રામીટરતા ૧૦ થી ૨૦ અ'શ જેટલુ તીવ્ર સોડાનું પાણી * 


૩૦ 


ગમાર ૪૦૦ શૈર મેળવી હલાવતા જઇ: ઉકાળવું, જ્યારે તે સિ 

થઇ ખેળ જેવું યાય ત્યારે તેમાં બામહાના. ૧૬ થી ૧૮ અ'શ જે- 
ટલું વીત્ર સે!ડાનું થોફું ઘોડું પાણી મેળવી ઉકાળવું; અને તેમાંથી 
થોડો નસુનો લેઇ કાગળના એક સપાટ ટુકડા ઉપર તોખવે1. જ્યારે 
તે નજ્ુતો સ્વચ્છ પાણી જેવો એટલે જરાપણુ ધોળાશવાળા અથવા 
ગાહો ન રહે એટલે પછી તેમાં સુમારે ૧૦૦ થી ૧૨૦ રૈર્‌ જેટલું 
મીડું' નાખી ઉપર બતાવ્યા પ્રમાણે સાખુ અને કાચાં દ્રવ્યો જુર્દા 
કરવાની ક્રિયા કરવી. અને જીદ પડેલું કસહીન પાણી ફાઢી ના- 
ખવું, બાદ તે સાણુમાં ખાંમહાના ૨૦ અર જેટલાં તીત સોડાનું 
દ્રબ્ય મેલવી ખૂબ આંચ દેવી અને કલા સુજખ સાખુ તૈયાર થાય 
«યારે તેને કાઢી લેઇ સ'ચામાં નાંખવે।. 


ગ્લિસેરાઇન ન ડાહતાં સાખી ફરવાની રીત--ગમે તે 
. જાતનું તેલ સોળશેર લેઇ તેને ચાળીર શેર પાણી રહે એવડા વાસ* 
ષણુમાં નાંખી થોડું ગરમ કરવું. પછી ૨પ તેલા ફાસ્ટીક સોડા લેઇ 
તેને ખાર શૈર પાણીમાં ગમોગાળી તે પાણી ઠેૅડુ થયા બાદ તેલમાં 
મેળવી હલાવતા જઇ ઉકાળવું, અતે ને તેલ અગર ખાર વધારે 
એણું મેળવવાની જરૂર જણાય તે મેળવવું. તે ખેળ જેવું એકરસ 
#થામ એટલે સ્થિર રાખી નીચે જમેલું પાથી કાઢી નાંખવું. બાદ 
પાછી કઢાઈ નીચે ઉષ્ણુતા વધારી ત્રીચ તોલા સે!ડા લઇ તેને 
'અગ્યારશૈર પાણીમાં એગાળી તે પાણી દૅ'ડુ થયા બાદ તેમાં મેળન 
વવું અને ફરીથી પકાવવાનું રારૂ કરવું. આ વેળાએ મિશ્રયુ ચિકણું 
પીળાશ પડતું, અગર તપખીરીઆ રગનું દેખાય છે. અને તેની 
કઈક તેલને મળતી વાસ આવે છે. તેને ઉભરો ન આવે તેમ બરા- 
બર્‌ હલાવીને ઉકાળવું અતે વરાળ જેવા નિર્ગધ વાસ આવવા લાગે 
એટલે સ્ત્રિર રાખી “મેલું પાણી કાઢી નાંખવું. ખાદ પાંત્રીશ તોલા 
સોડા લેઇ તેને દશ શેર્‌ પાણીમાં એગાળી પાણી ઠં'ડુ' થયા બાદ 
સાયુ ઉપર છાંટતા જઈ હળવે હળવે ગરમ કરી પછી નનેર્થી આંચ 
દેવી. જેથી તે મિશ્રણુ કઠીયુ થઇ કઢાઇમાં આમ તેમ ર્ર્યા કરશે,, 
ઉપર થોડુ એક ફલુ આવશે, અને જેરથી ઉભરો આવશે. એ 
ઉસર! કડષ્ા વડે સાખુતે જેરથી હલાવી તેમજ થોડો એક સાખુ 
| ઉંચે ઉચકીને સામુ ઉપર મારીને હઠાડ્વો. એમ ચાર, પાંચ વખત. 
કરવું એટલે સીઝવાનું કામ પુરૂ થાય છે જેથી તેતો સાખુ જેવો. 
વાસ આવે છે, અને કહાઇમાં મોટા મોટા ડે યાય છે. ક 
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માંયી ધોડો એક નમુતે ચપટી વડે દાખી ન્ેતાં ચપટીમાં ચોંટે . 
નહિ અને પતરા જેવો થઇ જમ તેમજ જલદી સુકાઇ જઇ કઠીણુ 
થઇ જાય ત્યારે સાલુ ખરાબર તેયાર થયો એમ સમજ અગ્ચિખ'ધ & 
કરવો. અને ઉપર ઢાંકણું હાંકી ડેરવા દેતાં નીચે જે પાણી ઠૅરે તે 
કાઢી લેવું. અને બાકી રહેથા સાખુતે સ'ચામાં નૂંખી ઠૅરવા દેવે. 
આં ડમાણે તૈયાર કરેલા સાખુમાં ગ્લિસેરાઇન તેમ જ એસિડ 
પુષ્કળ હોય છે અને તેથી તે પાણી સાથે બરાબર લસી શ્ચકાતો 
નથી. તોપણુ જો ખરાખૂર ફ્રાળજ રાખી બતાવવામાં આવે તા 
ઉત્તમ બતે છે. આ સાખુ બનાવવામાં ખધા મળીને ૧૮ થી ૨૪ 
ફુલાફ લાગે છે. 


કોકમના તેલનો સાખુ--ચરખી તેમજ લાર્ડનો સાખુ ન 
વાપરનારા શ્રહાવાન્‌ હિ'દુ અને મુસલમાન લોકો માટે ઉંચી નતનો 
સાખુ કોકમના તેલનો બનાવવામાં આવે છે. અને તે એવી રીતે 
બતે છે કે એ'શી શેર પાણી રહે એવડી મોરી કઢાઇ લેઇ તેમાં 
પચીશ શેર કોકમતુ' તેલ નાખી મ'દાગ્તિ ઉપર્‌ પાતળુ કરવું, બાદ 
તેમાં બામ હાઇડ્રામીટરતા ૮ થી ૧૦ અ'શ જેટલા મમાણુનું તીત્ર- 
સોડાદ્રવ દરાશેર મેળવી ધીશ્ને ધીમે અસ્તિ વધારી તે મિશ્રણુ ઉકળવા, 
દૈનું, તેલ અને ક્ષાર દ્રવ એકત્ર યયા બાદ ફરીથી બામ હેૅદ્દોમેટરના 
૧૨ થી ૧૫ અશ જેટલા પ્રમાણુના તીત્ર મોડાનુ' ૧૦ થી ૧૨ 
રોર પ્રવાહી મેળવી ઉકાળવું શરૂ કરવું. બન્ને પદાર્થો બરાખર મિશ્ર 
યાય ગટલે તેતે સ્થિર રાખી નીચે જમેલું પાણી કાઢી નાંખવું. 
બાદ મીઠાનો ઉપયોગ કરી સાખુને જુદો પાડવો, અને ન્તુદ' પડેલું 
પાણી કાઢી તાંખવું. પછી પાણું તેમાં ૧૮ થી ૨૦ અશ જેટલું 
તીવ્ર સોડાનુ' પાણી ૧૫ થી ૨૦ શૈર ઉમેરી ઉકાળવાતું શાર્‌ કરવું. 
આ પ્રમાણે ઉકાળતાં જ્યારે સાષુ બરાખર તૈયાર થાય વારે સ્થિર 
રાખી નીચેતુ' પાણી કાઢી નાંખી સાખુને સ'ચામાં ઠોરવે. 


રાછાનો સાખ તેયાર કરવાની રીત--સાણુ કિ'મતમાં સસ્તો 
પડે એટલા માટે ઉપર સુજખ તેયાર કરેલા સાખુમાં રાળ મેળવવામાં 
આવે છે. અગર તો તેતો સ્વત-્ર રીતે પણુ સાખુ બનાવવામાં આવે 
છે. જે ખીન્ન સાશુમાં રાળનો ભેગ કરવો હેમ તો! સાખુ બનાવતી 
' લખતે છેવટતુ' સોડાનુ' પાણી ઉમેર્યાં બાદ એટલે સાખુ બરાબર તે- 
“ચાર થયા ખાદ તેમાં રાળતો ખારીક ભૂકો કરી ઉમેરવામાં આવે છે- 
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ઉમેરવાનુ' પ્રમાણુ જેટલી ચરબી અગર તેલનો તે સાખુ બતાબ્યો હોય 
તેનાથી ત્રી”ન ભાગતું છે. પરતુ તેલમાંથી ખનાવવામાં આવેલે! સાઝુ 
એટલી રાળ ખમી શકતો નથી. તેથી ચોથા ભાગની મેળવવામાં આવે 
છે? રાળ મેળવ્યા ખાદ તે બસબર મળી જય એટલા માટે તેમાં 
૧૮ થી ૨૦ આરા જેટલું તીત્ર સોડાતુ' દ્રભ્ય મેળવી સર્ત મિશ્રણ 
ઉકાળે છે. અને તેમાંથી ધોડો એક નમુતો બહાર કાઢો ઠડો પડયા 
ખાદ તપાસી જ્નેતાં જે તે ધટટ ઠઠીશુ, અને કાપતાં અ'રતી બાજુથી 
ચકચકીત અને રવાદાર પડે તો રાળ બરાબર મિત્ર થઇ એમ સમજે 
છે, અને કદાચ ને તેમ ન થાય તે ફરીથી ઉકાળે છે, રાળ મિશ્ર 
થયા ખાદ તે સાખુ શુદ્ધ કરવો પડે છે, અતે તે કામ સાર્‌ એ મિશ્ર- 
પતે સ્થિર રહેવા દેઇ પાણીતેો ભામ કાઢી નાંખી પછી તેમાં બામ 
હાઇડ્રોમેટરના ૮ અરા જેટલા તીત્ર સોડાનું પ્રવાહી તે સાખુ રાળ 
જેવો પાતળો થાય તેટલુ” મેળવી કરીથી ગરમ કરી સારી પેઠે હલાવે 
છે. જેથી તેમાંના મેલ વિગેરે અશુદ્ધ પદાર્વો તળીએ ખેસે છે. બાદ 
સ્થિર રાખી નીચેનુ' પાણી કાઢી લેઇ #રીથી તેમાં બામ છાઇડ્રોમે- 
ટરના ૪ અ'શ જેટલુ” તીત્ર દ્રવ ઉપરના જેટલુ'જ મેળવી તે મિશ્રણુ 
સારી પેડે હલાવી થોડુ' એક ગરમ કરવું.. બાદ સ્થિર રાખી નીચેનુ” 
પાણી કાઢી લેવુ; અને પૂરીયી વીશ અરા જેટલુ' તીવ્ર સોડાતુ 
પ્રવાહી તેમાં ઉમેરી ઉકાળી ખે ત્રણુ દિવસ સુધી સ્થિર રહેવા દેઇ 
નીચેતું પાણી કાઢો નાંખી તેમજ ઉપર આવેલી તર કાઢી લેઇ સાખુને 
સ'ચામાં નાંખી ઠારવે. 

રાળાના સાખુ તેયાર કરવાની ચ્રરોપખ'ડમાં ચાલતી રીંત- 
અતુભવથી એવું ઠર્યું છે કે પ્રત્ક્ષ તેલમાં અથવા ચરખીમાં કે સાબુના 
એળ જેવા મિશ્રણુમાં એટલે બરાબર તૈયાર ન યયેલા અપકત્ર સાખુમાં 
જે રાળ મેળવી સાખુ બતાવવામાં આવે તો તે સારો બનતો નથી. 
અને તેથ! સાખુ તૈયાર થયા બાદ તેમાં રાળનો પણુ પાતળા સાખુ 
'બનાવીતે કમેરવામાં આવે છે એની પરૃતિ એવી છે કેઃ--સાડા સાત 
હનર શેર પાણીમાં રહે એવડી મોટી કઢાઇ લેઇ તેમાં એકહનન્‍નર 
રેર ચરખી બાલી ગરમ કરી પછી તેમાં બામ હાયડ્રોમેટરના ૭ થી 
૮ અ'શ જેટલુ' તીત સોડાનુ' દવ ૭૫૦ રેર ખૂબ હલાવતા જઇને 
મેળવે છે. બાદ અગ્નિતી આંચ વધારે છે, અને અડધા કલાક સધી . 
ત મિશ્રણુતે ખૂત્ર હલાવે છે તેથી બન્ને પદાર્ણો એકત્ર થઇ ખેળ જેવા * 
ભટ થઇ નય છે. બને પદાર્થો મેળબ્યા બાદ એક કલાકે તે મિશ્રણને . 
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ઉભરો #ાટે છે, અને જેરથી ખદખદવા લાગે છે, અતે પુષ્કળ ફીણ 
ખાવે છે. આ વખતે અઅ્નિની આંચ મા૪કસરજ રાખવી અને ખૂબ 
ન્તેરથી હુલ્લાવવું તેથી ઉભરો આવશે નહિ. છતાં પણુ જે ઉમરે 
અ'ધ ન થાય તો તેના ઉપર પ'દર વીશ ખોખા ઠ'ડુ' પાણી નાંખવું, 
અથના ખે ચાર અ'શ જેટલુ' તીત્ર સોડાતું પાર્ણી ઉમેરવું, જેધી 
ઉભરા બ'ધ થઇ ણુ નાભુદ થરો. જે ખેળ થરો તે એક જીવ, સરે્‌દ 
% પીળા રગતી યશે. ખાદ મદાગ્તિથી ઉકળવાતુ' શરૂ રાખી ખામ 
હાંઇડાોમેટરના ૧૫થી ૧૮ ચા'શ જેટલુ તીવ્ર સોડાદ્રવ મેળવી હલા- 
વતા જવું. દર ન કલાકે તે પવાહી ૧૦ શેર મેળવતા જહું, સે 
પ્રમાણે અઢી કલાક સુધી પવાહી મેળવવું તેમજ મ'દાગ્તિ રાખી દલા- 
વવાનું કામ શરૂ રાખવું. છેવટનુ' પવાહી મેળવ્યા બાદ નવું પ્રવાહી 
ન ઉમેરતાં કેટલાકએક કલાક સૂધી માત્ર મ'દ મ'દ ઉકાળવાતુ જ રાર 
રાખવું, જેધી ચરખી અને ક્ષારતુ' સ'પૂર્યૂપણે મિશ્રણુ થશે, બાદ 
બામ હાઇડ્રોમેટરના ૨૦ થી રપ અ'શ જેટલુ' તીત્ર સે!ડાનુ' દ્રવ 
૨૫૦ શેર મેળવવું. તે એવી રીતે કે દર ૦ કલાકે ૬૦ શેર મેળ- 
વતા જઇ સારી પેઠે હલાવતા જઇ મ'દાગ્નિધી ઉકાળતા જવું. એ 
મુજબ ૨૫૦ શૈર પવાહી મેળવી રહા એટલે અગ્નિ અ'ધ કરી તે 
મિશ્રષુતે અડધા કલાક સુર્ષા હલાવતા “રહેવું. જેથી તે મિશ્રણુ બટ્ટ 
થરો. આ ખધી ક્રિયા ડરવાતે ૮ થી ૧૦ કલાક લાગે છે એ પમાણે 
સાખુ તૈયાર થયા બાદ તેને પાણીમાંથી કાપી અલગ કરવાતે માટે 
બામ હાધડામેટરતા ૧૫ થી ર૦ અશ જેટલુ તીત્ર સોડાનું પ્રવાહી 
૭૫૦ શેર લેઈ તેમાં ૫૦ થી ૬૦ શૈર જેટલુ મીડું' મેળવી તે મિશ્ર- 
ણુને ઘોડો એક વખત રહેવા દેવું અને તે ઠેરી બરાબર સ્વચ્છ 
“ થયેલું જણાય ગટલે તેમાંષી થોડુ' થોડું લેઇ ઉપરના સાખુમાં મેળ * 
વતા જઇ ફલાવતા રહેવું, અને મ'દાગ્તિધી ઉકાળના દેવું. એ પ્રમાણે 
કરતાં સર્વે પ્રવાહી મેળવાઇ રહે એટલે સાખુતી સ્થિતિમાં આપોઆપ 
ફેરફાર થાય છે, દાણાદાર સાખુ ઉપર આવે છે અતે પાણી વિગેરે 
નીચે જઇ ખેચે છે; બાદ તે મિશ્રણુ પાંચ, છ કલાક સ્થિર રહેવા દેઇ 
નીચેતુ' પાણી કાઢો નાખવું. 

' નીચેતુ' પાણી કાઢયા બાદ તે સાખુમાં બામ  હાઇડ્ોમેટરના રપ 
અશ જેટલુ તીત્ર સોડાદ્રવ ૭૫૦ શેર રેડી ગરેમી શરૂ કરવી, ઉકળ- 
વાનુ' શરૂ થયું કે તે સાબુમાં પુષ્કળ ફીશુ આવે છે, પરતુ સાખુ પૂર્ણ 
રીતે' સીઝે છે એટલે આ ફીણુ નાખુદ'થાય છે. પાંચ, છ કલાક એ 


૩૪ 


' પમાશુ ઉકબ્યા બાદ તેમાંનુ' પ્રવાહી લેઇ થાખો જેવું. જને તે તીખા” 
' * ્ૃપર લાગે તો! સાણુ તેયાર થયે! એમ સમજ તેમાંતુ' પ્રીણુ નાશ 
થાય ત્યાં સુધી તેતુ' ઉકાળવાનુ' શ્રર્‌ રાખવું. પર'તુ જે તે દ્રવ્ય 
જીભને જરા પણુ તીખુ' ન લાગે તો #રીથી બામ હાઇડામેટરના 
૭૦ અ'શ જેટલું લીત્ર સોડાદ્રવ ૭૫૦ રૈર લેઇ તેમાં મેળવવું અતે 
ચાર પાંચ કલાક સુધી એડ સરખી રીતે હલાવતા રહેવું, જેથી સાખુ 
કઠીણુ, સફેદ, અતે દાણાદાર થશે, અતે ચપટીમાં દાબતાં કરકરે 
લાગી તેતુ' પતર થઇ જશે. એ પ્રમાતે ' યાય એટલે આંચ બ'ધ 
કરી તેને ચાર, પાંચ કલાક ઠરવા દેઇ નીચેનુ' પાણી કાઢી નાંખવું. 
એ પાણી સુમારે ર૭ થી ૨૮ બામ હાયડ્રોમેટરતા અ'શ ન્ેઢલું 
લીત્ર હોય છે. અતે તેમાં ર્લિસેરાઇન પણુ હોઇ વજતમાં ૫૦૦ થી 
૬૦૦ શેર જેટલું હોય છે. એ મુજબ પાણી જૂદુ પાડયા બાદ શેષ 
રહેલા સાખુમાં ૫૮૦ શેર પાહી ધાલી ઉપરા છાપરી હલાવતા જઇ 
ઉકાળવું જેથી તે સાખુ આગળી જઈ તેના ચપટા દાણા બતી ષવ।- 
હીમાંથી છૂટાં પડશે. જે એળખવાની રીત શકવી છે કે સાખુર્મા 
'કુડછી ખોળી ઉંચે ઉચકીને તેની ધાર કઢાઇમાં કરતાં સાખુ કડ- 
છીએજ 'ચૉંટી રહે છે. અને માત્ર એકછું પ્રવાદીજ પાછું પડે છે; 
ગ્મેમ થાય એટલે અગ્તિ બધ કરવો અતે કહઢાઇ ઉપર ઢાંકણું હાંકી 
%્રટ્લોએક વખત સ્થિર રહેવા દેઇ પછી તીચેનુ' પાણી કાઢી ર્તાંખવું. 
આ પ્રમાણે કરવાથી સરસ નતતે! સફેદ સાખુ તૈયાર થાય છે. પધ્કી 
તેમાં જો રાળતું મિશ્રણ કરવું હોય ૩૭૫૦ શૈર્‌ પાણી રહે એવડી 
મોટી કઢાઇ લેઇ તેમાં ૭૫૦ રોર બામ હાઈડ્રોમેટરના ૩૦ અ'શ 
જેટલું તીવ્ર સોડાનુ' પ્રવાઠી નાંખી મ'દાગ્તિ દેઇ ઉકાળતાં ન્યારેૅ 
તે બરોબર ઉકળવા લાગે ત્યારે તેમાં મોટાં છીદ્દોવાળી ચાયજરીવડે 
ચાળી કાઢેલી રાળ દર્‌ પાંચ મિનિટે ૬૧૫ થી ૨૦ શેર જેટલી મેળ-' 
વતાં જવી. બધી મળીને રાળ ૧૨૦૦ શેર જેટલી મેળવવી અને 
તે વખતે સારી પેઠે હલાવતા જઇ તે મિશ્રણુ એકત્ર કરવું જેથી 
તે રાળ કહઢાધને ચોંટશે તહિ. રાળ મેળવતાં વચ્ચે વચ્ચે અગ્તિ 
મદ કરતા જવું. કારણુ રાળતો સાખુ ધણાજ ઝુલે છે, અને તેથી 
ઉશરાઇ જવાનો ભય રહે છે. તોપણુ મધ્યમપણે તો અગત હોવોજ . 
જેઈએ, કારણુ બીલકુલ એછા અગ્નિથી તો તેતો કાળા રગતા. 
' ઘટ ગોળા બાઝી જય છે. લગભગ ૨૧૨ ફેરતહેટ જેટલી ગરમી. 
શ્‌ાખી હોય તો તે રાળ સ્વચ્છ, અને લાલાશ પડતા પીળા રશની - 
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રખાય છે. તેમ છતાં જે તે ઉભરાઇ જશેજ એવી ખાત્રી થાય તેા 
ભગ્નિ કમતી કરી તેમાં દશ, પદર ડેલ જેટલું પાણી નાંખવું. વળી 
આ મિશ્રણુ ખરાખર હલાવતા રહેવું, નહીં તો રાળ એકજ ઠેકાણે 
કટી થઇ ખેશી રહેશે તેથી પ્રવાહી તેને ભેદી શ્રકશે નહીં. ૧૨૦ ૦ 
શેર રાળતોા સાખુ થવાતે સુમારે ખે કાક લાગે છે, આ પ્રમાણે 
તેયાર થયેલો રાળનોા સાખુ જેવો ઇએ તેવો પાતનો હોઇ તેમાં 
રાળતો બીલકૃલ ગાંઠો ગળફેો ન હેય એવી સ્થિતિમાં આવે એટલે 
મોટાં છીદ્દોવાળી ચાયણીમાંજી ગાળી કાઢી તેને ઉપર કહેલી રીતે 
તૈયાર કરેગા ચરબીના સક્રેદ સાખુમાં મેળવવે।. અતે તે સવે મિશ્ર* 
ણુતે ખૂબ હલાવવું. નને સફેદ સાખુ ધટ્ટ હેય તો! તેને ગરમીવડે 
પાતળા કરવો! અને સવે મિશ્રણુ એકજીવ થતાં સુધી ખૂબ હલાવવું. 
બાદ ગક વખત મિષ્ર થયેલા સાખુને ખૂખ ઉકાળવા, અને પછી 
સચામાં નાંખવે!- 
સ'ચામાં નાંપ્યા પછી તેના પર તર જમે ત્યાં સુધી દરેક 
સંચામાં તેને સારી રીતે હલાવતા રહેવું, બાદ ઠ'ડા પડવા દેવો. આ. 
પમાણે તૈયાર કરેલો સાખુ કાળાશ પડતા તપખીરીઓઆ ર'ગને! અગર : 
પીળા રગનો હોય છે. *, 


સટ્રેદ સાખુમાંથી રાળનો સાબુ બનાવવાની રીત--૧૦૦ 
ભાગ સારો સફેદ સાખધુ લેઇ તેમાં ૨૫ ભાગ રાળ ખારીક કરીને 
ઉમેરવી. બાદ તેમાં ખેથી ચાર ભાગ પાપડખાર અને ૧ થી ૨ 
ભાગ બારીક કરેલી ફટકડી મેળનવી. પછી તે મધું કઢાઇમાં નાંખો 
પાણી મેળવી સારી પેઠે મિશ્ર યતા સુધી ઉકાળવું. રાળ તળીએ 
બેસે નહિ એટલા માટે તેમાં સલક્યુરોક એસિડ ૧ ભાગ, અતે પાણી 
૧૦ ભાગ મિશ્ર કરીને ઉમેરવાં. સર્વે" પદાથો એકરસ યાય અને પાણી 
માપતુ'જ રહે એટલે તે સાખુને લેઇ સ ચામાં નાંખવે।, 


કોપરેલ તેલને સાષ્ઠુ--સાખુ બનાવવાના સ્નિગ્ધ પદાર્થોમાં 
ચરખી બાદ કરતાં સધળાં વનસ્પતિજન્ય તેલોમાં કોપરેલ એ એક સુખ્ય _ 
પદાર્થા છે. કારણુ એમાંથી બતાવવામાં આવતો સાખુ સારો સફેદ અને : 
કદીથુ થાય છે. અને તેથી ચરખી જેવા મોંધા પદાથની અવેજીમાં 
તે વારવાર વપરાય છે. આ તેલમાં કરવામાં આવેલા સાખુમાં પાણી 
પુષ્કળ પ્રમાણમાં રહે છે, છતાં પણુ તે જએેઇએ તેવો કઠીન બને છે. 
કવો ચુણુ ખીજ કોઇ પણુ જાતતા તેલમાં નથી. એનો સાયુ ખારા 


૩૬ 

પાણીમાં પણુ ધસી શકા્‌ય છે. પરંતુ તમાં એક મોરો” દુ્મુથુ છે, તે 
એ કે તેમાંથી તૈયાર કરેલા સાખુમાંથી ધોડાક દિવસો બાદ એવી 
ખરાબ વાસ આવે છે કૈ સાખુવડૅ જે કદાચ હાથ ધોયા હોય તોપણ 
ચોડી વાસ હાયતે લાગેલીં કાયમ રહે છે, એ કારણુતે લેઇ તેમાં 
બીન્ન અનેક ઉત્તમ ગુણે છે તોપણુ શરીરે ચોળવાને! ઉત્તમ જતતે! 
સાઝુ એમાંથી બનાવવાર્માં આવતો નથી. વળી આ તેલ ન્ને માત્ર 
એકલુ'જ વાપરવામાં આવ્યું હેય તો તે જલદી સાખુના ' સ્વરૂપમાં 
પ્રાપ્ત થતું નથો, અતે તેથી તેતા જડે બીજી શતનાં તેલે મિશન . 
કરીતે સાખુ બનાવવાના ઉપયોગમાં લેવાય છે; છતાં જને એકલા એ 
તેલતો સ!ખુ બનાવવો હોય તો પણુ' બનાવી શકાય છે; અને તે 
ખતાવવાની રીત એવી છે કેઃ-- 


૧૦૦૦ રૈર્‌ પાણી રહે એવડી મોટી કહાઇમાં ૧૦૦ રેર દેોપ- 
રૈલ નાંખી મદાગ્તિ ઉપર પાતળુ કરવું, ત્યારષાદ તેમાં ખામ હાઇડુ।- 
સેટરના ૨૦ અ'શ જેટલુ તીવ્ર સોડાતુ' પ્રવાહી ૧૦૦ શેર મેળવી 
ધીમે ધીમે અગ્તિ વધારી હલાવતા જવું. અ પમાણે તે મિશ્રણુને 
પષવાહીમાંથી ખારના સ્તાદ નાશ યતા સધી પકવવું, જ્યારે ક્ષારતે 
ભાગ તેલ સાથે એકત્ર થઇ જરો ત્યારે તે મિશ્રણુ ખેળ જેવું સફેદ 
અને કીન થશે. બાદ ખામ હાયડ્ડાોમેટરના રપ અ'શ ન્ેટલુ' તીત્ર 
સોડાનુ પ્રવાડી ત્રીશ રેર લેઇ તેમાં મેળવી હલાવતા જઇ તે સાખ 
પકાવવો.. આ મિશ્રણુ મેળત્યા બાદ મિશ્રણુ ફુલી ઉભરા આવતાંતી 
સાથેજ ક્રીથો બામહાયડામેટરતા રપ અ'શ જેટલુ' તીત્ર સોડાનુ 
પ્રવાહી સસ્ાવોશ શેર તેમાં એકદમ મેળવી દેવું. અને હલાવવાતી 
ક્રિયા ઝપાઢાબ'ધ કરવી. તે છતાં ઉભરો બ'ધ ન થાય તો! અગ્નિ 
ઓછા કરવો. અને પછી અડધા કલાક સુધી તે સાખુતે સીઝવવે.. 
ચ્યા વખતે ન્ને તે કઢાપંમાંતુ' પવાહી ચાખી ન્નેતાં તીખુ' માલુમ 
પડે તો સાબુ પૂર્યું રીતે થયો એમ માનવું. અને નને તે પાણી તીખુ” 
ન લાગે તો હજી વધારે ખારની જરૂર છે એમ સમજી ૪રીથી બામ 
| હાયડ્રોમેટરતા ૨૫ અ'શ જેટલુ' તીવ્ર સોડા દ્રવ્ય તેમાં થોડુ' શક 
મેળવો સાખુને સીઝવવો. આ પ્રમાણે એકાદ, ખે વખત વધારે કરવું 
| પડૅ તે! પણુ કરવું. અતે છેવટ જ્યારે સાખુ નીચેતુ' પ્રવાહી તીખટ' 
લાગે વારે ઉષ્યૃતા બ'ધ કરી તે સાખુ એ કહાઇમાં એક 'દ્વિસ જેમતેા 
ી તૈમંજ રહેવા દવે।. બીજા દ્વિસે ! 3પર તરતો. સાણુ કાઢી લેઇ નીચે રહેલુ 


ડ૭ 


પાણી કાઢી નાંખવું, પછી આ સાખુતે મ'દાગ્તિ ઉપર પાતળો કરી 
સ'ચામાં નાંખવો, જેથી તે ધણો કડીણુ બનશે, પર'તુ ધસવાથી સારી 
રીતે પ્રીશુ આવનારો ખનશે. 


કોપરેલ તેલ અને એર'ડીયા તેલનો ્સિંશ્રિત સાખુ -3- 
પરેલ તેલ ૮૦ શેર, એર'ડીયું તેલ વીશ્મ રૈરં લેઇ બન્તેને કઢાઇંમાં 
નાંખી મિશ્ર કરી ઉપરતી રીત પ્રમાણેજ સાખુ બનાવવે।. 


કોપરેલ તેલ અને ડોળીયાનો મિશ્રિત સાણુ--કોપરેલ 
તેલ ૫૦ ચથી ૬૦ શેર, અતે ડોાળીયું ૪૦ ધી ૫૦ શેર લઇ કઢાઇમાં 
નાંખી મંદાગ્નિથી પાતળાં કરવાં, «યોર બાદ તેમાં ખામહાયડ્ડોમેટરના 
ર૫૦ અ'શ જેટલું તીવ્ર સોડાનું પ્રવાહી «૭ શેર, બામહાયડ્ામેટરતા 
૨૦ અશ જેટલું તીત્ર પોટાસતુ' પ્રવાઢી ૩2 રર લેઇ તે મન્નેને 
મિશ્ર રી પછી તેમાંથી ઘોડું થોડુ મિશ્રણુ તેલમાં નાંખતા જવું અને 
હલાવતા જવું તેથી સર્વે પદાર્થો સાબુના સ્વરૂપમાં આવી ન્નય છે. 
ખાદ તેતે દુરસ્ત કરવા માટે ખામહાયડામેટરના પાંચ અ'શ જેટલું તીત્ર 
સેડ (૧ ૮ થી ૧૦ શેરૈન જેટલુ લેપ્ર તેમાં મેળવી તે સાખુને સીઝન 
વતે।. અઃગ્તતી આંચ મધ્યમ રાખવી નહીંતર કોપરેલ તેલતા સાખુ- 
માંથી ડે“ આનો ભાગ જુદો પડી જવા માંડશે. બે કલાક સુધી 
પકાવવાધી તે પવાહીમાંતો ક્ષાર સાબુમાં મળી ન્નય એટલે તેવીજ 
“તતું બીજુ' પાંચ રૈર પ્રવાહી લેઇ તેમાં મેળવી પછી સુમારે પાંચ 
રોર મીઠાનું પાણી તેમાં વોડે વોડે મેળવી હલાવતા જવું. અને વચ્ચે 
વચ્ચે ઘોડે થોડે નમુતો બહાર કાઢી ઠેરવા દેવો, ઠર્યા બાદ જને તે 
નમુતેો સ્વચ્છ, કેરો, અતે સ્પર્શમાં ચીકરો ત લાગે તો સાખુ તૈયાર 
યયો એમ સમજવું. વળી આ વખતે તે સાખુના નીચે રહેલુ* 
મત્રાહી તીખુ' લાગવું જઇએ તે જે તાખું ન લાગે તો (રીથી 
હલકા પ્રમાણુનું તીત્ર સોડા દ્રવ તેમાં મેળવીતે ઉકાળવું. જને તેમાં 
ક્ષાર 8 મીડાનુ' પાણી વિરીષ પડે છે તો તે સાબુ બગડે છે. નને 
એમ થાય તો અગ્તિ કમતી કરી તે સાણુમાં ઘોડું એક કોપરેલ મેળવી 
સર્વે. એકજીવ થતા સુધી હલાવવું. જ્યારે સાખુ બરોબર રીતે તૈયાર” 
થાય તયારે ઉષ્યુતા બ'ધ કરી એક દિવસ તે સાખુતે કહાઇમાંજ રહેવા 
દવો. બીજ લ્વિસે તપાસી ન્ેતાં જે તે સાખ કઠીણુ ન યયે। હોય તેમજ _ 
ચાખી જેતાં ખારો ત લાગતો હોય તો તેમાં યોડું'ક સોડાતું પ્રવાહી ઉમે-. . 


હં 
ના 


રવું. એટલું કરવા છતાં પણુ ને તે સાણુ કડીણુ ન થાય તો તેમાં પુષ્કળ 
મીઠું' મેળવેલું ગરમ પાણી થોડું થોડું મેળવી ખૂબ હલાગવું જેથી * 
કટી થવાના ગુણુ આવશે. તેને એક રાત રહેવા દેઇ પછી બીન્ન 

. દીવસે મ'દાગ્નિથી પાતળા કરી સ'ચામાં નાંખવો. અને બરાબર કડીણુ 
થતા સુધી હલાવતા રહેવું અને મધ્યમસર ગરમ હોય તે વખતેજ ઉ- 
લાવવું બધ કરવું, નહિ તો પ્રવાહીયી તે સાછુ અલગ પડી જશે. 

. આ સુજબ બતેલેો સાખ અત્ય'ત સફેદ કઠીયુ થાય છે. 


કાળા રગના તેમજ ખરાખ સાષ્યુમાંથી સારો સાછુ 
તેયાર ડરવો..--રાળતો સાબુ તેયાર કરતી વખતે તે થયા ખાદ બે 
ત્રણુ દવસ ઠરવા દેવાથી સાખુનું ઉપલું પડ જે બધાય છે તે સફેદ 
રંગનું હોય છે, પર'તુ નિચેના થર કાળા ર'ગતેો હોય છે. તેમજ 
કોઈ પણુ જતને! સફેદ સાખુ બનાવતી વખતે પણુ નીચેની બાજુએ 
કાળા સાખુનો થર્‌ રહે છે તે ફેક ન દેતાં દશ વીરા વખતનો એવે! 
કાળા સાખુ ભેગો કરી તેતે સુધારી તેમાંથી હલકી નતને। ખીન્તે 
સાખુ તેયાર કરવો, એ કરવાની રીત એવી છે કેઃ-- 


કાળા રગનો સાખુ લેઇ તેતે કઢાઇ'માં નાંખી પછી બામહાયડ્ડા- 
મેટરના પ થી ૬ અ'શ જેટલું તીવ્ર સોડાતું પવાહી તે સાખુના વ" 
જનથી લગભગ દોઢ વજતતું લેઇ સારી પેકે હલાવતા જઇ ઉકાળવું. 
જેથી તેમાંના મેલ, ખીનન' અશુદ્ધ દ્રવ્યો, તેમજ ર'ગવાળોા પદાથ છુટે 
“પડી તળીએ ખેસે છે, અતે સાખુનો જે સારો ભાંગ હોય તે ઉપર 
રહે છે, તેને હળવેધી કાઢી લેઇ સ'ચામાં નાંખવો. જે એકજ વખત 
સોાડાનું પ્રવાહી નાંખવાથી મેલ વિગેરે છુટું ન પડે તો પછી બીજ 
વખત જે પ્રવાહી નાંખવું પડૅ તે તેનાથી પણુ એ!છું તીવ્ર નાંખવું. 
એટલે ખીજ વખત જે તાંખવું પડે તે પ અ'ર જેટલું તીત્ર તાં- 
ખવું, ત્રીજ વખત નાંખવું પડે તો તે ૪ અ'શ, ચોધી વખત ત્રણ 
અશ, અતે પાંચમી વખત નાંખવું પડે તો તે ખે અ'શ જેટલું જ 
તીત્ર નાંખવું. 


સામાં બીજા પદાર્થો ભેળવવા--સાખુ સસ્તી કીંમતે પર- 

વડે એટલા કાજે તેમાં રાળ, ધઊંતો લોટ, માટી, બીજ ક્ષારો, બ- 
ટાટાના આટો વિગેરે ચીનને ભેળવવામાં આવે છે. પરતુ સાખુમાં મે- . 

' ળવવાના સર્વે પદાર્થોમાં સોડા સીધીકેટ જેટલો. ઉપયોગી છે, તેઢલી' 


બીજી એક પણુ ચીજ નથી. કારણુ એના મિશ્રયુથી સાખુમાં પાણીન 
ના ભાગ વધારે રહી શકે છે એટલુંજ નહિ, પર'તુ સાખુતે સ્વચ્છ અતે 
કડીણુ કરવાની પણુ તેનામાં વિરોષ શક્તિ છે. વળી સફેદ સાખુમાં તેના 
વજન જેટલો તેમજ રળના સાખુમાં તેના વજત કરતાં થોડેક 
વધારે આ મેળવ્યો હોય તોપણુ ચાલી શકે છે, સાંખુ તેયાર થયા 
ખાદ આ પદાર્થ મેળવી સારી પેઠે મિશ્ર કરી તે સાખુતે સ'ચામાં 
નાંખવો તેથી તે સારી રીતે કઠીણુ યાય છે, પાણીનો ભાગ વધારે 
રહવાથી વજન પણુ પકડે જે.#કપડાં સ્વચ્છ કરવાનો! ગુણુ પણુ વધે 
છે, અને કિ'મતમાં સસ્તે। પડે છે. 


ખાસણાયડ્ડોમિટર એ શુ'?-સાખુ બનાવવાને માટે તૈયાર કરેલા 
પોાટાસ કે સોડાના પાણીમાં કાસ્ટિક પોટાસ અગર સોડાનું પ્રમાણ કેઃ 
ટલું છે તે તપાસવાને માટે જે યત્ર વાપરવામાં આવે છે તે હાયડ્રા- 
મેગરતા નામે ઓળખાય છે. એ યત્ર જુદા જુદા મતુષ્યોએ બનાવેલું 
છે, તેમાં બામ સાહેબે જે બનાવ્યું છે તે વિશેષ સોઇવાર હોવાથી તે 
આમ હાયફરોમેટરતા નામે ઓળખાય છે. આ ય'ત્ર વળી પીવાના 
દારૂનાં ધુફ તપાસવાને માટે મ્પુણુ વપરાતું હોઇ મુંબઈમાં કેમ્પતી ૩'૫ન્‍ 
નીમાં તેને વાપરવાની રીત સાથે લગભગ વીશેક રા. ની કિ'મતે વેચાય : 
છે. મારે જર્‌ર હોય તેણે યાંથી મ'ગાવવું, આ ય-્રતી સાધારણુ 
રચતા એવી છે કે ગેક કાચને ગ્લાસ હોય છે તેમાં ક્ષારતું પાણી 
ભરી પછી તેમાં યત્રતી ગોળ, જડી બાજુ નીચેતી તરક નય એમ 
યંત્રને મૂકવાથી તેનો કેટલોખએેક ભાગ પાણીમાં ડુબે છે અને ખાઈને 
ભાગ ખહાર રહે છે. તેથી પાણીની સપાટી બરાખર ડુખેલા ભાગ પર્‌ 
જે શ*્માંકડો હેય તેટલા અ'શ જેટલું એ દ્રવ તીત્ર છે એમ ગણાય 
છે, જો કાસ્ટિક સોડા અથવા કાસ્ટિક પોટાસ ત વાપરતાં પાપડ 
ખાર્માંથીજ સાખુ બતાવવો! હોય તો તે નીચે સુજળ બનાવવે. 


પાપડખારમાંથી સાણુ બનાવવાની રીત-દશરેર પાણીમાં 
અઢી રેર કળી ચુનો! ઉમેરીને તેને ઠરવા દેઇ ચોખ્ખુ' પાયી નીતારી 
લેવું. બાદ પાંચ શૈર ચોખ્ખો પાપડખાર લેઇ તેને ત્રીરાશેર પાણીમાં 
ઓગાળી તેમાં ચુનાતુ' પાણી મેળવી ચુલે મૂકી ઉકાળતાં જ્યારે ઉકળી 
જુટે યારે તેમાં પીસ્તાળીશ શેર મહુડાનુ' તેલ અથવા ખીજુ' કોઇ 
પણુ જાતનું તેલ ઉમેરીતે ઉપર કહેલી રીત મુજબ સાખુ બનાવને. 


રી ૪૦ 

એ પ્રમાણે અગ્નિની આંચથી બનાવવાના સાખુગ્માની મુખ્ય 
રીતા કહી. પર'તુ તેવી કડાકુટ ન કરતાં ને ઠ'ડી રીતે સાખુ બના- 
વવો હોય તો તે તીચે મુજબ ખનાવવે।. 

ફક્ત વીશ મિનિટમાં તેયાર થાય એવા સાખુ--લોઠાનું 
એક સ્વચ્છ વાસષુ લેઇ તેમાં ૪૫ રેર ચોખ્ખુ' પાણી નાંખી ડબલ 
રિક્રાઇન્ડ એટલે બે વખત શુદ્ધ કરેલો સે'કડે «૮ ભાગ જેટલા પ્રમા- 
ણુવાળા શુદ્ધ કાસ્ટિક સોડા દશ શેર મેળવી ખુબ હલાવવું ગેટે તે 
પાણી ગરમ થાય છે. જે ઠૅડુ થતા સુધી જેમને તેમ રાખવું. બાદ 
૧૬૮ શેર પાણી સમામ તેવડી લેોહાની અથવા લાકડાની કહઢાઇ લેઇ 
તેમાં શુદ્દ કરેલી પાતળી ચરખી અથવા વનસ્પતિનાં બીજમાંથી કાહેછું 
તેલ' જેવું કે એર'ડીયું, ડોળીયું, કોપરેલ, તલનું તેલ વિગેરેમાંથી એકાદ 
લેઇ ૭૫ શેર નાંખવું. જેને ચરખી હેય તો મદાગ્તિ ઉપર પાતળી 
કરીને નાંખવી. તેલ હેય તો. ગરમ કરવાની જરૂર નથી. પછી તે 
તેલમાં સે!ડાનું પવાહી પાતળી ધારથી એક સરખી રીતે રૅડતું. ધાર 
વચ્ચે બ'ધ ન પાડતાં એક સરખી રીતે% કર્યા જવી. અને ત્રણુ 
ઇંચ પહોેળાઇના લાકડાના કડળાથી તેતે ધીમે ધીમે લ્લાતવતા જવું. 
ખત્તે ચીશ્ને બરાખર રીતે મધતી માફક મિશ્ર થાય એટલે હલાવવાનું 
કામ બધ કરવું, નહિ તો તેય અને પાજી છુટાં પડવા લામ?ે. હલાન 
વવાનું કામ તેલની નનત અને હવા પાણીતે લેઇને વધારે અક્કી વાર 
કરકું પડે છે. તો! પણુ ઘણું કરને ૧૫ થી ૨૦ મિનિટમાં પુરૂં થાય 
છે. એ પ્રમાણે મિશ્રગુઃ તેયાર થયા ખાદ તેમાં સુગધૉના માટે ને 
નતતનુ' અત્તર વિગેરે મેળવવું હોય તે મેળવી શિશ્રપૃને લાકડાના 
સામાં ઠારવું જેથી તેમાં ચોરસાં બ'ધારો. આ સ'ચાને પયમ અન 
દરની બાજુએ પાશી ચોપડી ભીતો કરી પછી તેમાં આ મિમ્રણુ 
રેડવું જેધી સાખુ અ'દર ચૉંટશે ન૬િ. જો ર'ગીન સાખુ બનાવવો 
હોય તો પોટાસ ખાયક્રોત્રેટ ૧ તોલે લેઇ તેતે કાસ્ટિક સોડાના 
થોડાએક પાણીમાં ઓગાળી પ્રયમથીજ તેલમાં મિશ્ર કરવો જેથી 
સરસ લીલા રગત સાખુ તૈયાર થશે. જો પીળા રગ ન્ેઇતોા હોય 
તો એક રેર તાડનુ' તેલ ગરમ કરી તેલ અથવા ચરખી જે ઉપયે!- 
ગમાં લેવાંનુ* હોય તેમાં મિત્ર કરી પછી સોડાનુ' પાણી ઉમેરવું તેથી 
પીળા રગનો સાબુ થરો. જે તપખીરીઆ ૨ગનો સાખુ કરવો હોય 
તો અધેરોર સાકર લેઇ તેતે બધ ઢાંકણાના વાસણુમાં નાંખી તે કાળો. 
થઇ જય નહિ લાં સુધી બાળવી. બાદ તેતે સવા શૈર પાણીમાં આ- . 


૪૧ 


માળી તે પાણી પ્રથમ તેલમાં મેળવી પછી તેમાં સોડાતુ' પાણી ઉમે 
ર્વું તેથી વીન્ડસર સોઉપ જેવો સરસ તપખીરીઆ ર ગતો સાખુ થશે. 
એ પ્રમાણે મન પસ'દ રગ ઉમેરેલા તે સાષુને લાકડાના સ'ચામાં 
નાંખ્યા બાદ તે સ'ચાપર ખનુમ ગુ'ડાળી ગરમ હવા વાળી ઓરડીમાં 
તેને ચોવીસ કલાક સુધી જેમતે તેમ બધ રહેવા દેઇ પછી સચેો 
ખોલીને જતાં તેમાંથી ૧૩૦ શૈર વજતને। સાખુને। ગક તેયાર ચેલે 
માલુમ પડશે. જે તારવડૅ કાપી તેનાં જ્નેઇતા આકાર કદનાં ચે।રસાં 
બતાવી સ'ચામાં દાખી ન્નેધ્તતા અક્ષર નકશી વિગેરે ઉઠાડવો. 

આ રીતે સાખુ તૈયાર કરવામાં મુખ્ય બાખતા એ ધ્યાનમાં 
રાખવાની છે કે તેલમાં મેળવતા પહેલાં સોડાતુ' પાણી બરાબર 
ઠંડુ થવા દેવું. ી 

ચરખી હેય તે! તે વધારે ગરમ ન હોતાં પાતળી રહે એટલીજ 
સાધારણુ ગરમ હોવી જેઇએ. 


બ'તે ચીન્નેનુ' વજત વધારે એણું ન હોતાં ઉપર કલ્રા મુજબ 
બરાખર હોવું ન્નેઇએ. સોડાનુ' પાણી તેલમાં રેડવું, પર'તુ તેલ કૈ 
ચરખી સોડાના પાણીમાં રેડડ્ઠાની ભૂલ ફરવી નહીં. 


ચરખી તેમજ તેલ ખરાબર ચોખ્ખુ હોવું જેઈશ્વે. જે ચરખીમાં 
મીઠાના ભેગતે! વ્હેમ આવતે! હોય તે! તેને ઉના પાણીમાં નાંખી 
ઉકાળી સાફ્‌ કરી ઠરવા દઇ પછી ઉપયોગમાં લેવી. 


એટલી સ'ભાળ લેઇ સાખુ તૈયાર કર્યા છતાં પશુ ને તે ઠર્યા 
ખદ ખદબચડેો અતે ચિકટો માલુમ પડે તો સમજવું કે મિશ્રષ્યુ હ- 
લાવવાનુ' કામ બરાબર થયું નથી. જને તે સાખુ ચામડીને લગાડતાં 
ક'ઇક દાહની અસર કરવાવાળા સમકનય તો નાણ્વું કે તેમાં સોડા 
વધારે પડયે! છે. નને કદાચ તે સાષુ નરમ અતે તેલકટ જણાય તો 
તેલ વધારે પડયાનુ' સમજવું અને પછી તે સાખુતે દુરસ્ત કરવાને 
મારે એવા ઇલાજે કરવા કે સાખુતે કેઢાઇમાં તાંખી તેમાં વોડુ'ક પાણી 
નાંખી સારી રીતે હલાવતા જઇ અસિવડૅ પકાવવેો તેથી સારી રીતે 
મિશ્ર થઇ હલાવવાની કેસરથી બગડેલો સાણુ સારો થશે. કદાચ સોડા 
વધારે પડવાધી તે સાખુ દાહક અસર કરવાવાળા બન્યો હેય તો તેમાં * 
થોડે એક વધારે સોડાતુ' દ્રબ્ય મેળવી સીજવવું-તેથી બગડી ગયેલો 
સાશુ પણુ સારો થશે. પરતુ પ્રથમથી જ જેબરાભર કાળજી રાખી 


૪૨ 


કામ કરવામાં આવશે તા સાધુ બગડશે રિ આ રીત મૈ સાબુ 
' બનાવવાનુ કામ ચાર પાંચ વખત 'કર્યાથી પુરતો અનુભવ આવરે 
એટલે બીલકુલ કામ ખગડરો તહીં. આ રીત પ્રમાણ ૧૫૦ રેર તેલ 
અથવા ચરખીનોા સાખુ એક માણુસ એકદમ કરી શકે છે. અને એક 
દિવસમાં સરાસરી આઠ વખત સાખુ તૈયાર કરી શકે છે. એટલે બધે 
ભળીને એક દિવસમાં ૨૦૮૦ શેર સાખુ તૈયાર કરી શકે છે. 
વાસણુ વિગેરે પણુ વધારે નેઇતાં નથી, અને ખળતણુ વિગેરેનુ' ખર્ચ 
પણુ બચે છે. ક 

ખાર સેપઓ્પ બનાવવાની રીત--બાર સોપ એટલે કપડાં 
ધોવાતો1 લારા પાડેલો સાખુ સફેદ અથવા પીળા ર'ગનો હોઇ તેના 
ચોખા લાટા હોય છે. આ સાખુમાં પાણી એટલુ' બધું હોય છે કે 
'સેવીરા રોર શુદ્ધ સાખુ લીલે। હોય ત્યારે ૭ર શેર વજનમાં ઉતરે 
છે. આ “તને સાખ બનાવતી વખતે તે ગમે તે જતના તેલનો 
બતાવવામાં આવ્યો હેય, પરતુ તેમાં દર ૧૧૨ શેર તેલમાં બરેર 
તાડતું તેલ ઉમેરવામાં આવે છે. જેથી તે સૂકાતી વખતે પીના રગ 
પકડે છે અને મરચાં જેવો ઉશ્રવાસ આવે છે. વિલાયતમાં ગ।લિક 
ગસિડ, કાસ્ટિક સોડા અને તાડના કાલા તેલમાંથી એ બતાવ- 
વામાં આવે છે. પરતુ આપણા દેશમાં તલતું તેલ, કે।સ'બીનું તેલ 
કે ખસખસ અથવા કપાસના તેલમાંથી એ ખતાવવામાં આવે તે 
પણુ બની શકે છે. તલના તેલતેો ઉપયોગ કરવાથી પીજે! ર'ગ સારી 
રીતે આવી શષ છે. 


કપડાં ધોવા માટે સાખુતો પાઉડર--ધેોળા સાખુતી ભૂકી પ 
ભ!ગ, ચોખ્ખો પાપડખાર ત્રણુ ભાગ, સીલીકેટ ઓઇ સે।ડા ખે ભાગ, 
ટકણુખાર એક ભાગ લેઇ સર્વે" ચીકની બારીક ભૂકી કરી એકઠી 
મેળવી ચાળણીવડે ગાળી લેઇ પડીકાં બાંધી રાખવાં. 


રશમી કપડાં ધોવાનો સાષુ--તેલ ૬૦ ભાગ, કાસ્ટિક સોડા 

પા ભાગ, અને પાણી 2૪ ભામ લેઇ બતાવવામાં આવે છે. અથવા - 

૧૦૦ શૈર્‌ પાતળા ગોળ, અથવા તેનો કાક) લેઇ તેમાં ૨૮ રેર 

ચોખ્ખા પાપડખાર મેળવી સ'દાગ્નિ ઉપર પકાવતાં એકત્ર યાય ત્યારે 

તેમાં થોડોએક ગરમ લિક એસિડ ૧૦ શેર નાંખી ખૂબ હલાવી 
મિશ્ર કરવું અતે ઉભરો આવતે! બધ થાય ત્યાર બાદ માત્ર દશ, બાર 
મિતિટ અગ્તિ ઉપર રાખી પછી તેતે ખીબામાં નાંખી ઠારવા, આ. 


જીદ 
સાંબુવડે રેશમી કપડુ' ધોવાથી તે સા થવા ઉપરાંત તેમાં તરમાશ 
અતે ટકાઉપણાનેઃ ગુણુ પણુ આવે છે. 
ઊન ધોવાનુ' મિશ્રણ--શેકેલે! સોડા ૩૫ ભાગ, ધોળા સાબુ 
_કુરી કરૈલે! ભૂકો ૧૦ ભાગ, નવસ્ાગર ૧૦ ભાગ, લેઇ મિશ્ર કરવાં. 
એનાથી ઊનનાં કપડાં સારી રીતે ધોવાય છે. *. 


કપડાં ઉપરથી તેલના તેમજ ખીજા ડાધ ડાઢવાનોા 
સાખઆુ--સારા સફેદ સાખુનો ભૂકો ૧ શેર, આકસગાલનનેો ખડા, એક 
કુકડીનાં ચાર ઇંડાંતા ધોળા” ભામ, ફટકડીનો ભૂઠદ્ઠા બશેર, ગે સધળા 
પદાર્થો ખરલમાં નાંખી ધુ'દી એકરસ કરી તેતો ગે! વાળી પછી 
તે ગાળા ચોવીશ કગાક સુધી ભેજવાળી જચ્યામાં રાખી મૂડકવે1. 
અને સુકાયા બાદ તેના બજ્નેષતા આકારમાં ગોળા ખાંધવા. 


વીન્ડસર સેો!ઉપ-આ નામતેો પ્રસિદ્ધ સાખુ લ'ડતમાં તેયાર 
કરવામાં આવે છે અને તે નવ ભાગ ચરબી, ૧ ભાગ એ!લીવ એઇલ 
લેઈ તેતા સાથે રહ ટકાવાળુ કાસ્ટીક સોડાનું મિશ્રણુ મેળવી સાખુ 
અનાવવાની રીત પમાણે તેયાર કરે છે. બરાબર તૈયાર થયા બાદ 
તે નને ૧૦૦૦ રેર હેય, તો તેમાં અજમાનુ' તેલ ૬ શેર, લવડ- 
રતુ' તેલ પા શેર, રોઝમડીનુ' તેલ જભા શેર, એ પમાણે સુગધી 
મેળવી બીબામાં નાંખે છે. અથવા દર ૧૦૦ રૌર સાખુમાં અજમાનું 
તેલ ૧૨॥ તોલા, બરગેમાટ એઇષ્ઠલ ૨11 તોલા, લવિ'ગતુ' તેલ ૬1 
તોલા, અતે થાઇમતુ' તેતર ૧૨॥ તેલા મેળવે છે. અથવા દર સે 
રતલ્લ સાખુમાં અજમાનુ' તેલ ૨૫ તોલા, બરમેગાટ તેલ ૧૩1 તોલા, 
'લવ'ડરતુ' તેલ ૬ તોલા, અને રોકમરીતુ' તેક ૬ તોલા મેળવી 
બીબામાં દોરે છે. 


તપ'ખીરીઅપ ૨'ગનો વીન્ડર સે।પ--ઉપર સુજ્ટખ અતા 
વેલે સાખુ સફેદ રગનો હેય છે, તેને જ તપખીરીઆ ર'ગનેો બના- 
વવો હોય તો તે તેયાર યાય તે વખતે તેમાં બાળેલી સાકર મિશ્ર 
કરવાથી તપપષ્મીરીએ। રંગ પકડે છે. સુગ'ધિ વિગેરે તો એમાં પણુ 
. “પરતા સુજભજ મેળવવી. 
. જાનવરો સાફે કરવાનો સાખુ--આ નાતતો સાખુ ફેતરાં, 
 માચો, ભેંસો, બળદો વિગેરે નનવરા ધોવાતે ધણા ઉપચોગી પડે છે. 
| “ક્ાર્ણુ એનાવડૅ નનવરેો સાફ કરવાથી તેમની ચામડી ઉપરનો મેલ 


ફુર્‌ થાય છે અને તે ચામડી સડી તેમાં પાઠો, ખાંડા, કે વાળમાં 
જુએ! લીખો વિગેરૈ પડતાં નથી. 


એ જાતનો સાખુ ખનાવવાતી રીત એવી છે કે કોઇ પણુ ન્‍ન- 
તને! સટ્રેદ સાખુ લેઇ પાતળા કરી તેમાં લાકડામાંથી કાહેક્ષે ડામર. 
(8100૬ 10110181 ] તેમ્થા નામતા ઔષધમાં એઆગાળીતે મેળ ' 
લ્વે!, અતે તે બરાબર મિશ્ર થયા બાદ બીખામાં નાંખી સાખુને ઠારવે।. 


એ ડામર દર સો। ભાગ સાખુમાં'રપ થી ૫૦ ભામ જેટલે! 
મેળવે છે. નેપ્થાતું' ખીજું તામ પાથરો એગ્ઝેલીક સ્પિરિટ છે. 


રોઝ સોપ બનાવવાની રીત--ઉત્તમ જતતી ચરબ્રીમાંથી 
બનાવેલો ધોળા સાખુ ૫૦ શેર, એલીવ તેલમાંથી બનાવેલો સાખુ 
૪૦ શેર, હિ'ગલેકનુ' ચૂગું" હા તોલા લેઇ ધથમ ખન્ને જતના સાખુ 
કઢાષ્ઠમાં નાંખી મદાશિ વડે એગાળી એકત્ર કરવા. પછી અમિ 
બધ કરી સાખુ સારી પેઠે ઠડો થયા બાદ તેમાં ગુલાખતુ' તેસ તોલા 
૧૫, લવિ'ગતુ' તેલ તોલા પ, તજવુ' તેલ તોલા પ, બરગેમાટ એ- 
ઇલ તોલા ૧૨11, એ પ્રમાશે સુમંધિ મેળવી સ'ચામાં | નાંખવો, આ 
સામુ નાજુક ગુલાખી ર'ગનોનબને છે. અને તેનો ગુલાખના જેવો 
મધુરો સુગધ આવે છે તેમજ નરમાશ્ર અતે સફાઇ પણુ સારી હેય છે 


ખીજી રીત--સ્્રેદ સાબુ સો શેર, હિગળાકનુ' ચૂર્ણ ૨૫ 
તોલા, ગુલાબતું' તેલ ૩૭1 તોલા, ખરગેમાટ તેલ ૧૨। તેલા, તેન 
રેલીનું તેલ ૬1 તેલા, તજનું તેલ ૧૨1, લવિગતુ' તેલ ૧૨1 
તોલા, એ પ્રમાણે ચીનને લેઇ પ્રથમ સાખુમાં હીંગળોાકતુ' ચૂર્ણ મેળવી 
પછી તેમાં સુમ'ધિ મેળવી સંચામાં ઠારવે!. 


પારદશક સાખ્ુ--ચરખી ૫૦૦ રતલ, ઠ્ોપરેલ તેલ ૫૦૦ 
રતલ, એર'ડીયું તેલ ૨૫૦ રતલ, તાડતું' તેશ ૫૦ રતલ, ગ્લિસેરાધ્ન 
૫૦૦ રતલ, તીત્ર સોડાનુ' પ્રવાહી બામ હાયડ્રોમીટરતા ૪૨ અશચનુ' 
૫૦૦ રતલ લેઇ પ્રધમ સંધળી જતનાં તેલને કઢાઈમાં નાંખી ગરમ 
કરી તેમાં સોડાનું' પાણી વેડુ' ધોડુ' નાંખતા જવું અને હલાવતા જવું 


જેથી પાંચ મિનિટમાં સાખુ તૈયાર થાય છે. એ તૈયાર થયેલો સાખુ  - 


એક વાસશુમૉં ઢાઢી તેમાં મેથીલેટેડ સ્પિર્ટિ 1૦૦ પાઇન્ટ ઉમેરવો, ' * 
અને સધળુ' મિશ્રણ તેયાર થતા સુધી હલાવવું. બાદ તેમાં સાકરતી . 


થાંસણી ૧૫૦ રીર મેળવવી. બાદ મત પસદ કિ મેળની 
સ'ચામાં નાંખવે!. 


લેમન સેો।પ--સફેદ સાખુ ૫૦ રેર, ધં અથવા ચોખાને 
આરા બરોર, લીંભુનુ' તેલ ૧૦ તોલા, ખરગેમાટ તેલ પ તોલા, રોશલ 
પ તોલા, લવિગતુ' તેલ ૨ તોલા, લેઈ પ્રથમ સાખુને કઢાઇમાં 
નાંખી પાતળા કરી પછી તેમાં હળવે હળવે હલાવતા જઇ આરા 
મેળવવો. બાદ તેમાં કેસરી રગ મેળવી સાખુને ઠં'ડે પડવા દેઇ સુ- 
ગંધિ મેળવી સ'યામાં ર્નામવેન. 

ઓએરૈન્જ સેો!પ--સફેદ સાખુ ૫૦ રેર, ધઉં અથવા ચોખાનો 
આટા બશેર, એ પ્રમાણે ચીશ્તે લેઇ પથમ સાખુતે મ'દાગ્નવડૅ 
પાતળા કરી પછી તેમાં લોટ નાંખી હલોવો મિશ્ર કરવો. બાદ નાર'ગી 
રગ નાંખી ધોડી એક વાર ઉકાળવું. અને ઠં'ડુ પડતાં તેમાં નાર- 
ગીતી છાલનું તેલ ૨૦ તોલા, તજતુ' તેલ ૧ તે!લો, યાઇમ તેલ 
પાંચ તોલા મેળલી સ ચામાં નાંખવે!. 


હરની સોપ--પીળા સાખુ ૪ શેર, તાડના તેલનો સાખુ બ 
શેર લેઇ એકત્ર કરી પછી તેમાં સાકર અતે લીંખુનુ' તેલ ૧1 તોલા, 
રાશેલ ૮ માસા, અને કપાક્ષીયાનુ' તેલ, ૪ માસા મેળવવું. 

છીનાનો સાખુ--સટ્રેદ સાખુ ૧૦ શેર લેઇ તેને પાતળા કરી 
તેમાં લઃલ, કસરી અથવા ગુલાબી રગ મેળની સાખુ ઠંડે થયા બાદ 
તેમાં હીનાનુ' અત્તર ખેથી પાંચ તોલા જેટલું મેળવવું. 

સતીએ સાખી--સફેદ સાખુ ૧૦ રેર લેઇ ગરમ કરી તેમાં 
બેથી પાંચ તોલા જેટલું માતીઆતુ' અત્તર મેળવવું. પછી સ'ચામાં ઠારવે।. 

કેબડાનાો સાખુ--સફેદ સાખુ પાંચ શેર, તથા પીળા સાખુ પાંચ 
રોર્‌, લેઇ ગરમ કરી એકઠ કરવા. અતે ને તેતે કેવડાના જેવો રગ 
ન આવે તે! ઘધોડોએક પીળા રંગ મેળવી દ'ડ। પડવા દેવો. બાદ તેમાં 
ખેધી પાંચ તોલા કૈવડાતું તાજા અત્તર મેળવી સચામાં તાંખવે. 


પાચનેો સાણુ--તાડના તેલનો સાખુ ૧૦ રૈર્‌ લેઇ તેમાં 
દાઢથી ચાર તોલા જેટલું પાચનું અત્તર મેળવી અ'ચામાં નાંખવું. 


 શઆજ્ાસ્ક સોપ--સ્ફ્ેદ સાખુ ૨૦ રેર, તાડના તેલને સાષુ ૪૦% 
 શૈર લેઇ એકઠા કરી મદાગ્તિ ઉપર મૂકી પાતળા કરવા, બાદ બળેલી 
', સાકર મેળવવી તેથી તપખીરીગા રગ પકડશે. ઠં'ડે થયા બાદ તેમાં 


| ૪૬ 
કે તેલ તોલા ૧૭, ખરગેમાટ તેલ તોલા ૧૭11, અને કવિ મૃ 


 શુલ્લાબ કળી તથા જહ્કી ફ્લૉવરતી ભૂકી તોલા ર૭ મેળવી 
સ'ચામાં નાંખવે.. 


એષધીય સાષ્ઠુ--ખસ, દાદર, લુખસ, ખરજવાં વિગેરેના માટે 
આજકાલ ઓપષધેના મિશ્રણુવાળા પશુ પુષ્કળ સાખુ વપરાય છે. તેમાં 
નીચેના સાખુઓ મુખ્ય છેઃ 


કાબે"લિક સોઉપપ--પ્રથમ સડ્રેદ સખુ લેઇ ગરમ કરી પાત- 
ળા કરવે।. અતે તે ઠં'ડા થાય પરતુ પાતળે! હોય તે વખતે તેમાં દર 
સો! ભાગ સાખુમાં ખે, પાંચ, દશન અમર વીરા ભાગ જેટલે કાર્ખો- 
લિક એસિડ મેળરી પછી સચામાં તાંખને. સૂકાયાબાંદ તેતી જતા 
કદતી ગોડીએોા પાડી તેના 3૫૨ કાર્મોલિક સોપ એનું ન!મ અતે તે 
આપધ જેટલા ટકા હોય તેનું પ્રમાણુ છાપવું. જે સાખુમાં કાબા 
લિક એસિડ વધારે પ્રમાણુમાં હોય તે મોટા માણુસતા અતે થોડા 
ધમાણુમાં હોય તે બચ્ચાંતા રારીરે ચોળવામાં વપરાય છે. 


સલ્કૂર સેપપ--સટ્રેદ સાખુ બશેર અતે ગંધકતાં જુ ( સલ્ફર 
સબલાઇમ્ડ ) ૦31 શેર્‌ લેઇ જનને પદાવેદૈતે ખાંડ'ગ્ી દસ્તાથી ફી 
એકત્ર કરી પછી તેમાં ર1 થી પાંચ તોલા જેટલે! રેકિટફાઇડ સ્પિ- 
રિટ મેળવવો. એ સ્પિરિટમાં પથમ આલ્કાતેટ નામતો રગ મેળવી 
પછી સાખુમાં મેળવવે!. ત્યાર ભાદ તેમાં સુગધિ લાત્રવા માટે ઘોડું 
ગુજ્નાબી અત્તર મેળવવું. આલ્કાનેટ રગ ન મળે તો તેના ખદલે 
સુર'ગીના મૂળનું ચૂર્ગુ મેળવવું. 


ઢાર સેોઉપ-કોપરેૅલ તેલ ૨૦ રેર, ચરબી ૧૦ શૈર, ડામર 
પાંચ રોર, બામહાયડ્ામેટરના ૪૦ અશ જેટલુ તીત સોડા દ્રત્ર ૧૫ 
શૈર લેધ પ્રધમ કોપરેલ, ચરખી અને સોડાતેો ડંડી રીત પ્રમાણે 
સાષુ કરી પછી તેમાં ડામર મેળવી સ'ચામાં નાંખવો. આ સાથુમાં 
રગ સુગધિ વગેરે નાંખવામાં આવતાં નથી. 


સનિન સેોઉપપ--પ્ષમ સફેદ સાખુ લેઇ ગરમ કરી મહો કન 


રવા, અતે પછી તેતે ઠંડે પડવા દેઇ જ્યારે તે પાતળા હોય તે : 
વખતે તેમાં સાયુતા દર સો ભાગમાં ત્રણુ ભામ જેટલો, ટૅનિક . 


ગેસિડ મેળવી સંચામાં નાંખવો. 


કછ 


નોટે સોપ--ઉપર સુજબજ સોઇ ફરક માત્ર 
એટલોજ છે કે ટૅનિક એસિડના બદલે કાર્ષાકિક એતિડ દર સે 
ભાગે ત્રગુથાં ચાર ભાગ જેટલે! ઉમેરવે!. 

શાયમલ સેોપપ--3પર મુજબ સાખુતે ગરમ કરી તે ઠ'ડે 
પડયા બાદ તેમાં સે'કડે ત્રયુધી પાંચ ભાગ યાયમલ ઉમેરવું. દાદર 
માટે આ સાખુ અતિ ઉત્તમ છે. રે 

આયોડીન સોપ--આ સાખુ પષ્યુ સફેદ સાખુને પાતળો કરીને 
તેમાં દર સો। ભાગે ખે ભાગ આગેોડીન ઉમેરીને બનાવવામાં આવે છે. 

એ સિવાય ખીન' અતેક ઔષધે ઉમેરીને વિધવિધ ન્નતના 

સાખુએ બનાવવામાં આવે છે. તે સર્વે બતાવવાની રીત એક સર- 
ખીજ છે. એટલે પથમ સારી નતતો સફેદ સાખુ લેઇ તેતી સારી 
પેડ કટી ગરમ કરી પાતળા કરવામાં આવે છે, અને તેમાં નાંખવામાં 
આવતા ઓઆપષધનતો કસ બળી જાય નહિ એટલા માટે તેતે ઠ'ડો 
પડવા દેદ પાતળા હોય તે વખતે જે જાતનુ' આષધ ઉમેરવાનું હોય 
તે નાંખી મિશ્ર કરવામાં આવે છે. જુદાં જુદા ઓષધોનું માપ જુદ” 
જીદુ' છે. જેમકેઃ--કાટન એપલ ઉમેરવું હોય તો ૬૨ સેંકડે ખે 
ભાગ, ખેનઝાઇંક એસિડ ઉમેરવે। હોય તો તે પણુ બે ભાગ, ગેર'- 
ડીયું ડે ગ્યાસલેટ ઉમેરવું હોય તો દર શૈ'કડે ૧૦ ભાગ ઉમેરાય છે. 
વળી જે ટરપેનટાઇત ઉમેરવું હોય તો દર સેકડે પાંચ ભાગ, કીચે!* 
સો હોય તો! બે ભાગ, મીણુ હોય તો તે ૧૦ ભાગ, ટ'કણુખાર 
હોય તો તે દર સે'કડે ૧૦ ભાગ, અને પારો હોય તો તેતો મલમ 
દર સો! ભાગ સાખુમાં છ ભાગ જેટલે! ઉમેરવામાં આવે છે. 

આ પમાણે પ્રથમ સર્‌ેદ સાખને ગરમીવડે પાતળા કરી તેમાં 
નેઇતો ર'ગ સુગ'ધિ વિગેરે મેળવીને શરીરે લઝાડવાના સમાખુએ। જ્નેક્ 
બનાવવામાં આવે છે; પર'તુ તે ગરમ ન કરતાં સફેદ સાષ્ુને જે દળીને 
ફેટીને અથવા યત્રમાં દાબીને નનેઇએ તેવો નરમ કરીને પછી તેમાં 
ર'ગ વિગેરે મેળવવામાં આવે તો એ રીતે થનારો સાખી વધારે સફાઇ- 
દાર બને છે. અને તેથી વિલાયત અમેરિકા વિગેરે દેશોમાં એ સ્રુજબ 
કરવાને મોટાં મે।ટાં ય'ત્રો પણુ તૈયાર કરવામાં આવ્યાં છે. પર'તુ આ 
દેશમાં નાના પાયા ઉપર કામ કરનારે કાળા, કઠીણુ જાતના પત્થરની 
શીલા ઉપર્‌ સરેદ નતતો સાખુ નાંખી જેમ  પાપડતો લેટ મુટીએ 
છીગે તેમ કુટી ફૂટીતે એક ર્સ કરવો, અતે પછી તેમાં રગ સુગ'ધિ 
રી વિગેરે નાંખી, તે પણુ ફુટતા જઇતેજ મિશ્ર ફરવા. 


૪૮ 
નને સાર પાયા પર્‌ કામ ચાલતું હોમ અને એમ કુટવાતુ' ન 
પાલવતુ' હોય તો કાળા પત્યરતા ખે રૂલ તેપાર કરી તેમતે શેરડી 'પીલ- 
વાતા સચા જેવા લેખ'ડના સ'ચામાં બેસાડવા. (એ સ"ચે। શેરડીના 
સ'ચા જેવો ઉભે! નહિ, પર'તુ આડે હોવે! જેધએ. ) પછી તેમના 
નીચે એક ચોખ્ખુ' લોખ'ડનુ' તગાર્રૂ મૂકી ર્લો ઉપર કાતરેલા સાખુતી 
પતરીએ મૃકી એક રૂલતે! ડાંડો હાથ વડે ડ્રેરવવેો, એટલે તે સાખુ 
પીશ્ઞાણ માખષ્યુ જેવો યઇ નીચેતી રાપથીમાં પડરો. પછી તેમાં રગ 
સુગ'ધિ વિગેરે મેળવી લાકડાના સ'ચામાં ખૂખ દાબી દાબોને ભરવે!* 
અથવા લાકડાના હથોડા વડે હોકી ઠેકકીને ગચ્ચ બેસાડવા. અગરન્ને 
ગખએેમ કરવું ન કાવે તો ના થી એક મણુ સાખુ રહે એવડી પીત 
ળની એક નળી તોપના આકારતી તેયાર કરી તેતા મ્ડોડા નજક 
અ'દરતી બાજુએ બીછ ચેરરસ નળ! ઉભી ખેસાડતી; બાદ તે તોપ 
જેવી નળોતુ' મહેોડું નીચેની તરક રહે તેમ લાકડાના પાટડામાં ઉભી 
મજબુત ખબેસાક્તી. જમીતવી તેનુ મ્ડોડુ' સુમારે ચાર કટ ઉંચુ' રહેનું 
જઈએ. બાદ તે નળીમાં ૨'ગ વિગેરે મેળવેલો સાખુ ભરી પીચકારીના 
દાટા જેવા આકારનાં લાંબા સળીઆવડૅ તે સાખુનતે ખૂબ જ્ેરધી 
દામવે! જેથી મહેોડા વાટે ચોરસ આકારતે લાંખે। લાટ નિકળશે તે 

કાપી લેતા જવે1. ક 


એ પ્રમાણે નિકળેલા લાટા સુકાયા ખાદ તેમાંથી શ્વેઇતા આકા- 
રતી ગોટી તારવડે કાપી લેઇ પછી તેતે પ્રેસમાં દામી સિકા 
અક્ષર વિગેરે ઉઠાડવા. 


ગે સજખ જુદા જુદા ઉષયે મમાં વપરાતા જુદી જુદી તરૈકના 
કકીણુ સાખુાનું વર્ણુન કર્યું. એ સિવાય વળી ઠાલતા સમયમાં 
“ સાખુતો અક 7 એવા નામથી અનેક ન્નતના પાતળા અને સુગ 
ધિદદાર સાખુઓ તેયાર કરવામાં આવે છે. પરતુ તેમાં વિશેષ કારી- 
ગરી ન હોતાં એવું છે કે રૅફિટફાઇડ સ્પિશ્ટમાં સફેદ સાખુતે પીંમ- 
ળાવી પછી તેમાં થોડોએક પોટાસ મેળવી તૈયાર કરે છે. આ કામ 
મારે વપરાતો સફેદ સાખુ વનસ્પતિ જન્ય તેલેમાંધી તૈયાર કરેલે।જ 
હોવો જઇએ, કારષુ ચરખીમાંથી તૈયાર કરલે સાખુ ઠંડે: - થયા 
ખાદ ધટ થઇ જય છે. પર'છુ સાખુનો અર્ક તો પાતળાજ રહેવો 
ન્નેઇએ. અને તેથી ચરબીમાંથી ખતાવેલા સાખુ આ કામમાં વપ- 
ર:તા ટેકે 


નુતન 


સાખુતો અક બનાવવાની રીત--સફેદ સાખછુ તોલા ૧૬1,. 
રેકિટક્‌ાઇડ સ્પીરીટ તોલા ૧૦૦, અને પોટાસ કાર્ખોનતેટ તોલા ખે 
લેઇ સાખુતી બારીક છોલ કરી ૧૦ શેર પાણી સમાય એવડા બાટ- 
લામાં ભરી તેમાં સ્પીરીટ અતે પોટાસ મેળવી પછી તે ખાટ્લાને 
ગરમ રેતી ઉપર મૂકી મ'દાગ્નિથી ગરમ કરવી, જેથી સઘળા સાબુ 
એગળી જરો. સાખુ બરોબર એગળે એટલે ઉષ્ગુતા બ'ધ ફરી પછી 
તેમાં જરેનમ તેલ તોલો ના, અને હારલેના તેલ તોલે! ૧ મેળવી 
પછી સુમારે નાણ તોલે।ન્કેસર મેળવવું તેથી પીળા રગ આવે છે. 
બાદ બાટલીમાં ભરી રાખવે।. 

બીજી રીત--સટેદ સાખુ તોલા ૭॥ા, પોટાસ કાર્બોનેટ મા- 
સા ૪, આલકોહોલ તોલા ૪૫, લવન્ડર વોટર તોલા ૧૫ લેઇ 
ઉપરતી રીત પમાણે અર્ક તેયાર કરી ગાળી લેઇ પછી ખાટલીમાં 
ભરી રાખવો. 

આ પમાણે તેયાર કરેલા અર્ક હત્નમત કરવામાં ધણા વપરાય 
છે. અતે તે વાપરવાતી રીત એવી છે કે એક ઓ'સ અક લેપ તેતે 
પાંચથી દશ તોલા પાણી સાથે મેળવીતે વાપરવો. 

સાબુતી પરીક્ષા-ત--સાખુ આપણુતે શા ભાવે પડે છે, અને 
તેમાં કીયા કીયા પદાર્થો શું શું પમાર્યૂમાં મિશ્ર થયા તે સમજવાને 
માટે તેનું પૃધકરણુ કરવું પડે છે. અને તે કરવાની રીત એવી છે કે 
સાષ્ુના એક ડુકડાનું વજત કરી તેતે ગરમ પાણીમાં ઓગાળવા અને 
પછી તેમાં થોડે થોડે સલ્ફ્યુરિક એસિડ નાંખવો. એસિડ નાંખવાથી 
પ્રવાહી ખદખદવા માંડશે, પરતુ જ્યારે ક્ષાર સા? એગળી નય એ- 
ટલે તે'નબ નંખાશે એટલે ખદખદતું બધ થશે અને તે પ્રવાહીની 
સપાટી ઉપર તેલનો ભાગ તરતો દેખાશે. જે કૈટલોએક વખત તે 
મિશ્રણુને સ્ષધિર રાખી મૂકવાથી ઘટ્ટ થાય એટલે હળવે રહીને કાઢી 
લેઇ તેતું વજન કરવું. જો એ તેલ જલદી ધટ્ટ ન થાય તો તેમાં 
સફેદ મીગુ પાતળુ કરીને તે સાખુતા વજનથી ખે તૃતીયાંશ જેટલું 
ઉમેરવું. જેથી તે મીણુ ધટ્ટ થતાં તેતી સાથે સ્નિગ્ધ પદાર્થ પણુ ધટ્ટ 
થશે. બાદ તે ગોળા બહાર કાટી તોલ કરવો અને તેમાંથી મીણુતુ 
વજન બાદ કરતાં ખાી જે રહે તેટલું વજત એ સાખુમાં તેલનું છે 
એમ સમજવું. જે કદાય સુગ'ધિવાળા સાખુતી પરિક્ષા કરવામાં આવી 
હેય તો તે સાખુમાં જેટલું સુગધિ દ્રવ્ય નાંખવામાં આવ્યું હોય તે 
બાદ કરતાં બાકી રહે તેટલું તેલનું વજત સમજવું. 

પ્‌ 


પ૦ 
સાબુમાં ક્ષાર દ્રબ્ય કેટલુ' છે તે તપાસવાની રીત-- 
““સાખુતા ડુકડાતું વજન કરી તેતે એક લોઢાની કડછીમાં નાંખી તે 


કડછી અસ્તિ ઉપર મૂઝી ગરમ કરવી. જેથી તેમાંથી પાણી અને 
તેલતો ભાગ ઉઠી «૮૪ ક્ષારતો ભાગ શેષ રહેશે. 


સાખુમાં પાણી કેટજુ' છે તે સમજવાની રીત-- 
સાંખુતા ગોળાને કાપીને તેના મધ્યો મધ્યથી થોડોક ભાગ લેઇ વ- 
જન કરી તેને લેહહાતી કડછી અગર લે[ટ્ટીમાં નાંખી પાણીના ભાગ 
સૂકાઇ જય એટલે તે સાખુતે લેઈ ફરીથી વજન કરતાં તે જેટલે 
એછે થાય તેટલું પાણીતું વજન હતું એમ સમજવું. 


સાખુ તેયાર કરતી વખતે તે બરાબર તેયાર થચેો કે 
નહિં તેની 'પરીક્ષા--ન્યારે કઢાઇમાં સાણુ તૈયાર થાય ત્યારે તે- 
માંથી થોડો એક નમુનો લેધર કાચની નળીમાં પાણી સાથે નાંખી 
ગરમી આપવી જેથી તે ઓગળી જરે. ખાદ તેમાં સલફ્યુરિક એસિડ 
મેળવી થોડીકવાર ઠરવા દેવાથી તે પ્રવાહીની ઉપર સ્તિગ્ધ પદાથ તરશે. 
જે જુદ કાદી લેઇ રેકિટફાઇડ સ્પિરિટ સાથે મેળવી ગરમ કરવેા. જે 
તે પદાર્ય સ્પિરિટમાં સ'પૂર્યું પણે ઓગળી,જઇ મિશ્ર થઇ જય તો 
સાખુ બરાબર તૈયાર થયો એમ સમજવું. પરતુ જો રૅકડિટકરાપડ 
સ્પિરિટ તે મિશ્ર ન થતાં તેમાંથી થોડો એક ભાગ પણુ નિરાળા 
રહે તો તેટલે! ભાગ સાખુના સ્વરૂપમાં આવ્યો નથી એમ સમજવું. 
અને એ ઘષમાણે પરીક્ષા ફર્યા બાદ સાખુ સીજવવાનું કામ શરૂ રાખવું 
અગર ખધ ફરવું. 


સાખુ બનાવવાના કામમાં જોઇતી ઉપચુક્ત માહીતિ-- 
સાખુ બનાવતી વખતે તેલ અતે ખારનું રૂપાંતર થઈ સાખુના સ્વરૂ- 
પમાં આવ્યા પહેલાં મીઠું નાંખી સાખુ કાપવાની ક્રિયા કરવી નહીં. 
તેલ અને ક્ષારનું મૂળ રૂપ બદલા જઇ જ્યારે તે સાખુતા સ્વરૂપમાં 
આવે છે ત્યારે તેલ અને ખાર એક ખીજથી નિરાળાં દેખાતાં નથી. 
એ મિશ્રણુ ખેળ જેવું ધટ્ટ અને એક જવ દેખાય છે. મિશ્રણુનો નસુતો 
લેઇ જે ચપટીમાં દાખીએ તો ભીનાશપર લાગે છે, પર'તુ ચીકરો લાઃ - 
ગતો નથી; અને તેને જે પાણીમાં નાંખવામાં આવે તો તેમાં ડુબી 
જાય છે. જે ધસી નજેઇએ તે એકદમ ધસાઇ ન જતાં ટી રહે છે & 
અને બારીક ક્રીણુ વળે છે. ચાખી ન્નેતાં તીખો! લાગે છે. જે સારી 


પર્‌ 


રીતે સૂકવંવામાં આવે તો તે સાખુ જેવા કઠીણુ થઇ જય છે. તેની 
ભૂકી કરીને જે કાગળ ઉપર ધસવામાં આવે તો તેનાથી તેલને 
ડાધ પડતો! નથી. કડછી વડે ઉચકી અહરથી ધાર કરવામાં આવે 
તો તેના બારીક, લાંબા, અને પારદર્શક તાર થાય છે. તેમજ એ 
મિત્રણુ કાચ જેવું ચકચ૪ીત દેખાય છે. અને ઉપર કદ્યા જ્રુબ તેની 
પરીક્ષા કરી ન્નેતાં તેમાં આઠમા ભાગ કરતાં વધારે પ્રમાણુમાં સ્નિગ્ધ 
ભાગ (સાધુના સ્વરૂપસાં આવ્યા શિવાયનો છુટો તેલતેો ભાગ ) 
હોવો જેછએ નહી. 


સાખુના સ્વરૂપમાં આવ્યા સિવાય એમને એમ રહેલા ખાર અને 
તેલથી સાખુને જૃદો પાડવાને જે મીઠું નાંખવાતી ક્રિયા કરવામાં 
આવે છે. તેતા માહીતી આપતાં જણાવવામાં આવ્યું છે કે આ પ્ર- 
માણે ક્રિયા કરવાથી જે સાખુ જુદો પડે છે તે દાણાદાર હોય છે, 
ખે દાણાદાર સ્થિતિ સમજવી એ પુરતા અતુભવનું કામ છે. તોપણુ 
સાધારણુ એળખાષણુ નવી છે કે જ્યારે સાબુ જુદો પડી જય છે. 
«યારે તે જેમ છાશ ઉપર માખણુ આવે તેમ ઉપર તરે છે, અતે 
પાણી નીચે રહે છે. પાર્ણીઇ બીલકેલ જ્ઞાખુ ઉપર તરતું નથી, અતે 
તેથી સાખુતી કલાઇમાં છેક તળોઆ સુધી કડછી ધાલીને જેવું જેથી 
સાખુ અને પાણી જ્ાદ્દાં પાડી ગયાં છે કે નહિ તે સમશનશે. વળી 
આ પ્રમાશે તેયાર યવેલા સાખુ વાળી ક્ઢાઇમાં કડ્છી ખોળી ઉંચેથી 
ધાર કરતાં સાખુતા ભેગ સિવાયનું એકલું પાણી વડી તીચે પડે છે 
અતે સાખુ ન હાલતાં કડછીએ મેટયે! રહે છે, અગર તો તેતે! ગે.- 
ળીના જેવો આકાર બંધાઇ વછુરી પડે છે. અને ચપટીમાં દાખી * 
કટીણુ અને જલદી સૂકાઇ જનારો માલુમ પડે છે. જ્યારે એમ જ- 
ણાય ત્યારે #નણુવું કે સાખુ કાપવાતી ક્રિયા પૂણુ ૫૪. 


એ રીતે સાખુ કાપી જૂદા કર્યા બાદ તેને સાફ કરતી વખતે 
જે ક્ષારનું પાણી વાપરવું તે વધારે ક્ષારતા મિશ્રણુવાળી' વાપરવું, 
કારણુ પાણીમાં જે હ્ષારતો ભાગ ઓછે હોય તો તેમાં સાખુ એમળી 
જાય છે. પરતુ ખામ હાઇડ્રોમેટરતા ૧૮ થી ૨૦ અંશ જેટલે નને 
ક્ષારતો ભાગ હોય તે! તેમાં સાખુ એગળતે। નથી. વળી તે ક્ષારમાં 
સેકકડે ૮ થી ૧૦ ભાગ જેટલું મીડું' પણુ ઉમેરવું: અને તેતે ઉકા- 
ળવાં પાણી માંહેલે ક્ષારતા ભાગ સાખુમાં શોષાઇ જવાધી જ્યારે તે 
| સ્વાદ વગરતું લાગે ત્યારે અશિ બંધ કરી થોડીકવાર તે મિપત્રણુતે 


પર્‌ 


સ્થિર રહેવા દેઇ નીચેનુ' પાણી કાઢી નાંખવું, અતે બીજું વધારે ક્ષા - 
રન્ધ મિશ્રણુવાછુ' પાણી ઉમેરવું. આ વખતે મીડઠું' નાંખવું નહિ. એ 
પાણી માંહેલેો ક્ષારતો ભાગ પણુ નને સાખુ ચુસી લે તો! તેને પણુ કાઢી 
નાંખી ખીનીું પાણી ઉમેરવું. એમ કરતાં કરતાં જ્યારે નાંખેલા પા- 
ણીની તીખાશ ન જતાં એમની એમ કાયમ રહે ત્યારે સમજવું કે હવે 
સાખુમાં રહેલા સ્નિગ્ધ પદાર્થને નનેઇતું ક્ષાર દ્રવ્ય મળી ચૂડયું. માટે 
હવે વધારે ક્ષાર તે શોષશે નહિ એમ સમૂઝ અસિ બ'ધ કરી તે 
કઢાઇને સ્થિર રહેવા દેવી. જેથી સાખુ ઉપર તરશે અને બીજી' પ્રવાહી 
નીચે બેસશે. એટલે તે પાણીને કાઢી નાંખી સાખુ લેઇ લેવો. આ 
પમાણે કરવાથ। જ્યારે સાખુ તૈયાર થાય છે ત્યારે તેતો સાખુ જેવોજ 
વાસ આવે છે, અને ચપરીમાં દાબવાધી નરમ પતરૂં થ૪ નય છે. 
પરતુ આંગળીઓને ચૉંટતો નથી. માટે જ્યારે એમ સમજાય ત્યારેજ 
અરાબર સાખુ થયો છે એમ સમજવું, જે મીઠાવડે સાખુને કાપીને 
ઇલાવદે કરવાની ક્રિયા વખતે જ આવો જતતે। સાખુ તૈયાર થઇ ન્નય 
તે! તેને ધોઇ સાકફ્‌ કરવાને માટે ક્ષાર મિબ્રિત પાણીની જરૂર નથી. 
માટે તે ન વાપરતાં માત્ર સાદા પાણીવડેજ સાખુતે ધોવો. તે પાણી 
માત્ર સાબુ એક જવ થાય તેટછુજ ઉમેરવું. કેમકે વધારે પાજી ઉમેન 
ર્બાથી સાખુમાં પાણીનો ભાગ વધારે રહે છે. 


કોપરેલ તેલ સિવાય બીનન કોઇ પણુ જતતા તેલનો સાખ 
કરતી વખતે શરૂઆતમાં હાઇડ્રોમેટરતા ૮ થી ૧૦ અશ કરતાં વધારે 
તીત્ર સોડાનુ' પ્રવાહી વાપરવું નહિ. પણુ જને કોપરેલ તેલને બનાવવો 
હેય તો શરૂઆતમાંજ ૨૦ અ'શ પ્રમાણુવુ' તીવ્ર દ્રવ વાપરવું. પર'તુ 
જે કેપપરેલ તેલ સાથે બીન તેલેનું નિશ્રયુ હોય તો તેતો સાખુ 
બનાવવાને માટે પ્રયમ હલકા પ્રકારતુ'જ ક્ષાર દ્રવ્ય વાપરવું. 


તૈયાર થયેલા સાખુમાં જે  સાખુતા સ્વરૂપમાં આબ્યા સિવાયનો 
ક્ષારતા ભાગ વિશેષ હોય તે। તેનો શરીરે ચોળવાનો સાખુ બના- 
વવાથી તે દાહક અસર કરનારો થાય છે. માટે તેની ષથમ ઉપર 
કશ્રા મુજબ પરીક્ષા કરવી. વળી ખીજ સાધારષુ પરીક્ષા એવી. છે 
ક તે સાખુને લેઇ પાણી સાથે હાથ ઉપર ઘસતાં જે જલદી દીણુ ન 
આવે તો તેમાં છૂટા ક્ષાર દ્રવ્ય વિશેષ છે એમ ધારી તે સાખુતે કુટી 
પાણી સાધે ઉકાળી ફરીથી મીઠું નાંખી સાખધુ કાપવાની ક્રિયા કરવી 
જેથી ક્ષાર દ્રવ્ય છુટુ" પડી પાણી સાથે મળી જશે જે નીતારી લેવું, 


પ૩ 


અગર તે સાખુમાં ધોડુક કોપરેલ મેળવી ઉકાળવું અને તેમાં વોડુક 
મીડાનુ' પાણી ઉમેરવું. 

નને સાખુનો વાસ ખરાબ આવતે છાય તો તેના નાના નાના 
ડૅકડા કરી ખુલ્લી હવામાં અગર થોડાક વખત*તાપમાં મૃછી રાખવા. 

નને સાખુ ધસતાં તેમાંથી જ્નેઇએ તેવું રીણુ ન આવતું હોય 
તો તેમાં બીજે થોડેક કોપરેલ તેલતો સાખુ ઉમેરવો અથવા તો 
સાખુ બનાવવામાં જે જતતુ' તેલ વપરાતું હોય તેમાં થોડેક કોપરેલ 
તેલતોા  ભેમ કરવો. 

સાખુવડે ધોવામાં આવેલા હાથ, પમ, ચહેરો વિગેરે સૂકાયા 
ખાદ ન ચામડી કરકરી ( લુખી ) માલુમ પડે તો તેમાં છુટી આન 
લ્કલી-ક્ષાર છે એમ સમજવું. અને “ને ચામડી ચીકટી માલમ પડે 
તો તેમાં સાખુના સ્વરૂપમાં આવ્યા સિવાયનો તેલનો ભાગ વિશેષ 
છે એમ સમજ તે સાખતે ૬રસ્ત ફરવે!. 


ધોવાતા કામ માટે તેયાર કરેલો સાખુ કે નરમ રલે હોય 
ત્તા તેના ગોળા પુષ્કળ મોડું નાંખેલા પાણીમાં કેટલાએક કલાક સુધી 
એળી કાઢી પછી સૂકવવામાં આવેજ્છે, જેધી કડોગુ થાય છે, 


ડૅડી રીત પમાણે તૈયાર કરવામાં આવેલા સાખમાં છુટી આલ્કલી 
ઘણી રહે છે; અને તેથી તે સાખુતે બ'ધ પેટીમાં રાખ તેના 
ઉપર કાર્ખાનીક ગ્યાસ છોડવો; જેથી સાબુમાં રહેલો છુટો ક્ષાર 
કાખા(લિક એસિડ શોષી જરે. જેથી તે સાખુ રારીરે ચોળતાં 
દાહ થશે નહિ. 


સાબુ તૈયાર કરતાર માણુસના શરીરે શિયાળામાં ઝીણાં, અને 
ઉનાળામાં જડાં કપડાં પહેરવાં જ્નેઇએ. અને જે રારીરે ચોળવાનોા 
શાખુ બનાવવો હેય તો જે તેલ વાપરવું હોય તે શુદ્દ કરીને જ 
'વાપરવું જેઇએન 

સાણુ તેયાર કરતી વખતે કાઢી લીધેલા પાણીમાંથી 
ગ્લિસેરાઇન કાઢી લેઝું--સાખુ તૈયાર કરતી વખતે નિર્પયોમી ગણી 
કાઢી લીધેલા પાણીમાં મીડું, અઆલ્કલી, સાખુતા કણુ, સલ્ફેદ આઇ સોડા, 
પાણી; અને ગ્લિસેરાઇન એ પદાથો સુખ્યત્વે કરીને હોય છે. તેમાં 
ગ્લિસેરાઇન સ ધણા ઉપયોગી અને મોંઘો! પદાર્ષ હોવાથી તેતે કાઢી 
જોવામાં આવે છે. અને તે કાઢી લેવાતી રીત આ પ્રમાણે છે. 


દસ 


. પ૪ 

સાથ કરતી વખતે નિરૂપષોગી ગણી કાઢી લીધેલું પ્રવાહી ખૂબ 
ઉકાળવું જેથી જેમ જેમ તેમાંથી પાણી ઓછું થતું જશે તેમ તેમ 
મીડું' તેમજ કેટલીએક જતના ખારો તીચે નીચે ખેસતા જશે. માટે 
સારી પેઠે ઉકાળ્યા બાદ તેને ઠરવા દેઇ ઉપર ઉપરનું પાણી નિતારી 
લેવું. અને તેમાં ચરખી અથવા કોઇ પણુ જતનુ' તેલ ઉમેરી પકાવવું, 
તેથી પાણીમાં રહેલો ક્ષારતો ભાગ તેલ સાથે મળી જઇ તેતી સાખુની 
ખેળ તૈયાર થશે. બાદ બ્લોટિ'ગ પેપરવડૅ તે મિશ્રણુને ગાળી લેવું જેથી 
કાગળ ઉપર તે સાખુતી ખેળ તેમજ બીન ક્ષારો રહી નીચે ગળેલા 
પાણીમાં ગ્લિસેરાધન જશે. એ પાણીને પછી ચુલે ચઢાવી નળિકાય'ત્ર 
વડૅ અર્ક ખે'ચી કાઢવો જેથી ગ્લિસેરાઇન તિકળી આવશે. તે નને 
અરાદ્દ હોય તો તેમાં પાણી અને કેલસાનુ' ચૂશુ મેળવી ફરીથી ન- 
ળિકાય-ત્રવડે ખેચી કાઢવું જેથી, શુદ્ધ યશે. 





પષ 


પકરણ ૪. 





' જીદી જીરી જાતના વાર્નિશે। બનાવવા વિષે. 


વમતનબનનન્નનાુડનનહનનતતમ્યગાણુ, 


ચિતારાઓ પોતાના ધ'ધામાં જે જે પદાર્થો વાપરે છે તેમાં 
વાર્નિશ ઘણો અગત્યનો પદાર્થ છે. સધળી જતના વાર્નિશિ। બને કે 
પવાહી હોય છે. પરતુ જ્યારે તે કોઈ ચીજને લમાડવામાં આવે છે 
ત્યારે બહારની ગરમીધી સૂકાઇ જઇ જે જગાએ તેતે ચોપડવામાં 
આવ્યો હોય તે જગ્યાએ ધણુંજ ચળકતું અતે ટકાઉ પડ ખ'“ધાય છે. 
તેથી જે ચીજને તે લગાડવામાં આવ્યો હોય તેતો! ચલકાટ અને 
શોભા વધે છે, એટલુંજ નહિ પરતુ હવામાં ઉષાડી રહ। છતાં પણુ 
તે ચીજનુ સાર્ર રક્ષણુ થાય છે. એ કારણુને લેઇતેજ તેતો! ઉપયોગ 
હાલમાં અત્ય'ત વધી પડયે છે. 


વાનિશ બનાવવામાં વપરાતી ચીજેના સુ"ખ્ય છ વર્ષ 
પાડી શકાય--૧ લા વર્ગમાં સઘળી નતતાં સુકાઇ જનારાં તેલોને 
મૃી શકાય, બીજામાં સર્વે પ્રકારતા સકાએલા વનસ્પતિના રસે! ક જે 
રેઝિન્સના નામે ઓળખાય છે “તે, ત્રી'નમાં* સર્વે પ્રકારના ઉપયોગી 
ગુ'દર, ચોથામાં ગુ'દર *મને રેઝીનને ઓગાળી પ્રવાહી કરનાર દ્રવ્યો, 
પાંચમામાં વર્ધ્નેશ જલદી સૂકાય એટલા મારે નાંખવામાં આવતી 
રસાયણિક ચીશને, અને છઠ્ઠા વર્ગમાં વારશને રમ આપવાને માટે 
વપરાતાં દ્યોને ગણી શ્રકાય. એ છએ વર્ગના મુખ્ય મુખ્ય પદાર્થોને 
વિચાર કરીએ. 

૧ સૂકાઇ જનાર તેલે--જે કે જગતમાં તેલ તો ધણી ન્‍ન- 
તનાં છે, પર'તુ હવામાં ખૂલ્લાં રહેવાધી સૂકાઇ જઇ કઠૅણુ યઇ નય 
તેવાં તેલો માં માત્ર અળસી, ખસખસ, દેવદાર, રાણુ, તમાકું અને 
અખરેટનાં તેલોજ ઉત્તમ છે. તેમાં પણુ અત્ય'ત અગત્યનુ અળસીનુ' 
તેલ છે. વાનિશના કામ માટે એનાથી સાર્ર્‌ ખીજીં એકે તેલ નથી, 
અને વળી તે સસ્તું હોઇ પુષ્કળ જથ્થામાં મળો શકે છે. છતાં બીન્ન' 
તેલો પણુ વપરાય છે તેનુ' કારણુ એ તેલો અળસીના તેલ કરતાં 
સારાં છે માટે વાપરવામાં આવે છે એમ નથી. પરતુ તેમનો રગ 
' અળસોતા તેલ કરતાં વધારે ફ્રીકો હોય છે. અને તેથી તેઓને વાપ- 
ર્વાથી વાનિંશતો રગ ધેરો ન પડતાં અત્યત ખીલી નિકળે છે. તે- 


પદ્‌ 


'પણુ તેએ મોંધાં મળતાં હોવાથી ધરણાં ઘોડાં એટલે ખાસ કામ સા- 
ફંજ વપરાય છે. અળસીતુ' તેલ કાચુ' વાપરવા કરતાં જે તે ગરમ 


કરીને વાપર્યું હોય તે! જલદી સુકાઇ નય છે. એ કારણુતે લઇતેજ ' 


ઉફાળેલ્ું તેલ વપરાય છે. અને તે *બેલતેલના નામે બજરમાં વેચાય છે. 

૨ રેઝિન્સ--તાનિશના કામમાં રેઝિના ધણીજ અગત્યની છે. 
કારણુ તેમતા ઉપરજ વાર્નિશના ચળકાઢ અતે ટકાઉપષાનો આધાર 
રહેલો! છે. રૅઝિનતો ધણી ન્નતતી આવે છે, તેમાંથી કેટલીએક તેલમાં, 
કેટલીએક પંથરમાં અને કેટલીએક માત્ર દારૂના અક માંજ ગળી શકે 
'છે. અ'બર, કપાલ ( ચદરસ ), એતિમિ, સેન્ડારક, શીલાઈત વિગેરે 
રૈઝીનો એવી છે કે તેઓને માત્ર તેલ સાથે મેળવીને તપાસવામાં 
આવે તો1૦૪ સારી રીતે એગળી શકે છે. સ્પીરીટ વિગેરે બો'ન' દ્ર- 
'વ્યોમાં જઇએ તેવી એ ગળતી નથી. ડામર, માસ્ટિય સેન્ડારક, રાળ, 
મનિલાકોપક્ષ વિગેરે ધણી ખરી રેકીતો ઇયર, ટરપેન્ટાઇન વિગેરેમાં 
એગળે છે, અને લાખ, એલિમિ, લોબાન વિગેરે રૅેકટીફાઇડ સ્પીરી- 
ઢમાં સારી રીતે ઓગળી ન્નય છે. 

ત્રીજા વર્ગ -ગુ'દરે--ખાવળતે। સુદર, ગમટ્રેગેકેન્થ, જીલેટાઇન 
અથવા સરેશ, વિગેરે આ વર્ગમાં *મણી શકાય છે. અતે એવા 
ગુદા માત્ર પાણી સાથે જે ર'ગતે વાપરવો હોય તેમાં ચીઠાસ લાવ- 
'વાને અર્થે”# વપરાય છે. 

ચોથો વર્ગ--જુદા જુદા ગુ'દરો અને રૈૅઝીનો ઓગાળનારા 
પદાર્થોમાં તેલ, ધંયર, ટરપેનટાઇન, અતે દારૂતો અક એ મુખ્ય છે. 

પાંચમે! વર્ગ--વાર્ન્ચિતે જલદી સુકાવનારા પદાર્થોમાં સિ'દુર, 
ખોદારશીંગ, જસતની ભસ્મ, મેન્ગેનીઝ વિગેરે પદાર્થો મુખ્ય છે, એ- 
એનો ઉપયોગ મા#કસર થાય છે. 'કારણુ વધારે પડવાથી તેએ 
'વાનિશને બરડ અને ચળકાટ ડરે છે. 

ર'ગવાના પદાશી.--વાનિચમાં રગ ભેળવવાતે મારે જે જે 
“પદાર્થો વપરાય છે, તેમાં હળદર, રેવ'ચીનો સીરે!, ડ્‌ેગન્સખ્લડ, ગએ- 
છીઆતે ગુ'દર વિગેરે સુખ્ય છે; ૫2'તુ હાલમાં કોલતારમાંધી બનાવ- 
'વામાં આવેલા રગોએ આ રગતુ' માન ઉતારી નાંખ્યુ” છે. 

એ સુજબ ચીજેવડે જે વાર્નિશે બનાવી શકાય છે. તેના મુખ્ય 


# ખરૂં નામ બાઇલ્ડ ઓઇલ છે. નોઇલ્ડુ એટલે ઉકાળેલું 


એઔઇલ એટલે તેલ, 


પણછ 


ત્રણુ વર્ગો પાડી શ્વરકાય. જેવા કે અનેક પકારતી રૅઝીનેોનતે તેલમાં. 
એાગમાળી બનાવવાર્માં આવતા વાર્ન્નિશૈ।. ર ટરપેનટાઇન, સ્પીરીટ વા-: 
ઇત વિગેરે અતેક જતના ઉઠી ન્નય એવા અર્કોમાં રેઝિતાને એમા- 
ળીતે બનાવવામાં આવતા વાર્નિશે. ૩ રૈઝીત અને ચુ'દરોને પાણીમાં 
એશગાળીને બનાવવામાં આવતા વાર્નિશે।. ૦ 


આ ત્રણુ પ્રકારોમાં ગુ'રથી: બનાવવામાં આવતા વાર્નિશેની 
સખ્યા બહુ નથી, અને તે #કત, અમુક કામમાંજ વપરાય છે તેથી. 
તેનું વર્ણન અતે આપવપમાં આવ્યું નથી- તેલ નનેડે બનાવવામાં 
આવતા વાનિશે। ધણીજ અગથના છે, અને તે સધળી ન્નતતી ચી- 
નેને એકસરખી રીતે લમાડી શકાય છે. પરતુ તેઓને બનાવવામાં 
વધારે અતુભવની જરૂર છે. સ્પીરીટ જડે બનાવવાના વાર્નિશેોની રીત 
અતિ સરળ હોઇ જલદી ખતી શ્કે છે, તેધી. આજકાલ ૬નિયાના 
સધળા ભાગોમાં તેનાજ ખહેોળા ઉપયોગ થતો હોવાથી તેલીયા વા 
રશ સબ'ધો ધોડીક સમજ આપ્યા ખાદ સ્પીરીટવુક્ત વાર્નિશેોની 
યુર્તી માહિતી આપવામાં આવશે. 


તેલીઆ વાનિશ ખજાવવાની ફિયા--જે જાતની રેઝિત- 
માંથી આ જાતતા વાર્નિશે! બનાવવાના હોય તે રૅઝિનને ત્રાંબાની 
ક્રોટીમાં નાંખી જ્માં સુધી બધી એઓગળી નય નહિ ત્યાં સુધી ધીમા 
તાપની આંચ દેવી. જે તે બરાબર પીગળશે નહિ તો વાર્નિશ સારા 
બની રાકશૈ નહિ, માટે સપૂગું એગળ્યા ખાદ તે પીંગળેલી રૅઝિનર્માં 
જેઇતા માપતુ' ઉકળતું તેલ રેડવું. જ્યારે રેઝિન અથવા ગુ'દર્‌ બરન 
બર એગળી નય ,છે ત્યારે તેમાં ઉકાળા કે પ્રીણુ બીલકુલ દેખાતું 
નથી. ફ્રીણુ આવવાનુ કારણુ એવું છે કે રૈઝિતમાં કુદરતી રીતે પાખી 
રહેલુ' હેય છે; તે પાષી તેમજ તેમાં રહેલ્તાં બીનન' તેલ જેવાં તત્વો 
તાપને લીધે નાસવાતુ' કરે છે તેથી ઉભરો આવે છે. આમ ઉભરો 
આવે એટલે ચુલા ઉપરથી વાસણુને ઉતારી રીણુની ઉપર લગાર ઠૅ- 
કનું એટલે ક્રોયણુ બેસી જરે. પછી પાછું વાસણુને ચૂલા ઉપર મૂડવું 
અને ફરીયી ગુ'દરને તપાવવો. એ મુજબ રેઝિનનો રસ તૈયાર થયે 
તેમાં ઉકળતું તેલ નાખતા જવું અનૅ ખૂબ હલાવતા જવું. એમ રે- 
ઝિન અતે તેલ એકઠાં થયા ખાદ તેમને એક મોટા વાંસણુમાં નાંખીને 
ઉકાળવાં. રેઝિતતી નત પમાણે ઉકાળવાનુ' કામ અડધાથી ચાર, 
પાંચ કલાક સુધી કરવામાં આવે છે. અને જ્યારે તે બરાબર ઉકળી. 


પદ 


તૈયાર થાય છે ત્યારે કડછીવડે ઉંચેથી ધાર કરતાં તેના તાર 'બ'ધાય 
છે. આ ચુણુ બરાખર ઉકાળવાથીજ વાર્તિયમાં આવે છે. બરાખર 
ઉકાળતા પહેલાં એ પ્રમાણે ન્નેવામાં આવતું નથી. રૈેઝિત અને તેલની 
મેળવણી પ્રથમ ડહોળાએલી જણાય છે, પર'તુ જેમ જેમ તે ઉકળતી 
જાય છે, તેમ' તેમ તિર્મળ થતી જય છે. કેટલીએક વખતે વાર્નિશ 
વધારે તપી જવાયી તેમાંથી આગ સળગી ઉઠે છે, આવા અકસ્માત 
વખતે પાણી રૈડી આગ ખુઝાવવા જતાં તે ઉલટી વધે છે. માટે તેમ 
ન કરતાં એક છાછરા ઢાંકણામાં રેતી બરી તેને એક સાંકળે ખાંધી 
તે સાંકળને ઉંચે લટકાવેલી એક ગરગડી ઉપર ચઢાવી તેનો ખીબે 
છેડો એવી રીતે લટકતો રાખવો કે જેથી નજરમાં ખાવે તે વખતે 
એ ઢાંકણું હાં શકાય તેમજ ઉપાડી લેઇ શકાય. 


એ કમાણે ઉકાળવૂની ક્રિયા યઇ રલ્રા બાદ તે વાસણુતે હેડે 
'ઉતારી અસ્તિથી ૬ર લેઇ જઇ તેમાં ટરપેન્ટાઇત ઉમેરી વાતિ શને 
પાતળા બનાવવામાં આવે છે. જે ટરપેન્ટાઇત એક્દમ બધું નાંખી 
દીધું હોય તો! તેની બા# થઇ વીશ જુટ છેટે અગ્નિ હોય ત્યાં સુધી 
આ બાફ જઇ સળગી શકે છે, અને બછું એક સરખા ભડકા જેવું થઇ 
નતય છે; માટે વાસણુને *્રગ્તિથી વધારે દૂર રાખી વાતિશતે વોડે! 
દૈડે। પડવા દેઇ તેમાં ઘે થોડે ઉમેરવું જ્નેઇએ. પ્રથમ ઉમેરેલો ભાગ 
બરાબર રીતે વાર્નિશમાં ભળી નય ત્યાર બાદ બીજે ભાગ ઉમેરવે।. 
એમ કરવાથી તુકશાત યશે નહિ. 


તાન્ને બનાવેલો વાનિશ વાપરતાં સ'તોષકારક નિવડતો નથી. 
તેને મોટી ટાંકીએમાં ભરી હવાતે સ્પર્શ ન થાય તેમ મજબુત ઢાંકી 
૪ મહીનાથી ખે વષે સુધી રહેવા દેત્રામાં આવે છે. એટલા સમયમાં 
વાર્નિશમાં ઓગળ્યા શિવાય રહેલા પદાર્થોના રજકણો તળીએ જઇને 


બેસે છે, અને ખીનન મશાલા એક ખબીન્ન સાચે સારી રીતે મિશ્ર થાય 


છે, જેથી વાર્નિશ વધારે સ્વચ્છ, પારદશ ક, અને ચળકાટવાળા થાય 
છ. એ પ્રમાણે તેથીઆ વાનિશે બનાવવા સ'બ'ધી નેઇૃતી ઉપયોગી 
માહિતી આપી. હવે જુદી જુદી ન્નતના વા્નિશે બનાવવામાં ન્ેઇતા 
મશાલાનાં મમાણુ કહીએ. 


ગાડીઓના ભાટે ઉ'ચી જાતતુ' કોપાલ વાનિષેશ --સારી 


“તનો મેલ વગરતો ચોખ્ખો. ચ'દરસ આઠે રતલ લેઈ પ્રથમ તેતે 


એગાળતાં ઉપર શુજબ જ્યારે બરાબર એગાળ્યાની ખાત્રી થામ વારે 


“દ્વ "ક ._ 


પહ 

તેમાં વીશ રતલ અળસૌીતુ' ઉકાળેલું તેલ મેળવી ઉપર સુજખ મોટા 
નાસણુમાં નાંખી ઉકાળતાં નમારે ચપટીમાં દખાવી જવાથી ચીકણું 
લાગે અને ચપટી ઉધાડવાથી તાંતણા ખ'ધાય ત્યારે ઉતારી દુર લેઇ 
૪ તેમાં થોડે થોડે પાંત્રીશ રતલ ટરપેનટાઇન ઉમેરવું. પછી વાર્નિ- 
શને થોડાક દિવસ દરવા દેઇ ઉપચોગમાં લેવાથી તે ઘણુંજ સારૂં, 
સ્વચ્છ, પારદર્શક, ચળકાટદાર, લાંબો સમય ટકે તેવું અને જલદી 
સુકાનારૂં બનશે. 


ગાડીએ માટે બીજી '“નતનુ' વાર્નિશ--આદ રતલ એ- 
નિમિ નામની રૅઝિન લેઇ એગાળી તેમાં ૨૭ રતલ ઉકળતું અળન 
સીવુ' તેલ મેળવી ચુલે ચઢાવી તેમાં ૦ રતલ લીથાર્જ ( સુરદાલ 
શીંગ), ના રતલ હીરાકસી, અને ન રતલ સુગર ઓઇ લેડ ભેળવી 
તાંત બાઝતા સુધી ઉકાળવું. પછી ભૉંમ ઉતારી થોડુક ઠડુ થયે તેમાં 
પ'ચાવન રતલ ટરપેનતટાઇન ધીમે ધીમે ઉમેરી દરવા દેઇ ઉપયોગમાં 
લેવું. ઉનાળામાં ચાર અને શ્રિયાળામાં પાંચ કલાકમાં તે સકાય છે, 
અને કાળા રગતી ગાડીઓ, કખાટ, તેમજ ભ્ઢાના કામ ઉપર 
તે વપરાય છે. 


લોઢાના સામાન સાક્‌ આ્રાન્સ્ક્કિ ખ્લૅેક વાનિશ્શ--૨૮ 
રતલ કેોલતારતી રાળ, તથા અડ્ડાવીશ રતલ એરષ્રાલ્ટમ લેઇ બન્નેને 
ભેમાં છ ડલાક ઉકાળી એક રાત આ મેળવણીને રહેવા દેઈ પછી 
તેને ૪રી ચુલે ચઢાવી તેમાં એ'શી રતલ ઉકાળેલું અળસીનું તેલ, 
દરા રતલ લીષાર્જ ( મુરદાલ શીંગ ), દશ રતલ સિ'દુર થોડે થોડે 
ભેગવી, જ્યાં સુધી એ વાર્નિશ ચપટીમાં લેતાં આંગળીઓના બેવટમાં 
લેતાં ઠરી કઠીણુ યાય નહિ ત્યાં સુધી ઉકાળવું. પછી ભોંય ઉતારી 
ચોડુ'ક ઠ'ડુ પડતાં તેમાં બસે! રતલ ટરપેનટાઇન મેળવવું. આ વાર્નિશ 
એકથી ખે કલાકમાં સૂકાઇ જ્નય છે, અને લોઢાના સઘળી નનતના 
સામાન ઉપર લગાડેવાને ધણું ઉત્તમ મતાય છે- 


ચાસડાના સામાન માટે કાળો વાનિશ--ચાર રતલ સુર 
દાલશીંગને પાંચ કલાક સુધી દશ રતલ અળસીના તેલમાં ઉકાળતાં 
વાર્નિરા તૈયાર થાય ત્યારે તેમાં કાજળતો કાળો રગ ઉમેરવે।. 


છંબીએ ઉપર રવાનો વાનિશ--આઠે રતલ સારામાં સારા 
ચ'દરસને લેધને દેવતાની ગરમીવડે પીંગાળતાં એકરસ થાય ત્યારે તેર્મા 


ન 
૬૦ હ 


ત્રીશ રતલ અળસોનુ' તેલ મેળવી વાર્નિશ તૈયાર થત! સુધી ઉકાળવું. 
આદ તેમાં વીશ રતલ ટરપેતટાઇન મેળવી વાપરવું. 


સ્પીરીટ એટ્લે ઉટી જનારા અકે£થી બનતા વાર્નિશેો--- 
આ વાર્નિશે। ખનાવવાની રીત ધણીજ સહેલી છે. જે ન્નતની રેઝિનનોા 
વાર્નિશ બનાવવો. હોય તે રૈઝિનતે એગાળનારા સ્પીરીટ સાથે એક 
શીશામાં ભરી દારા ધાલી મ્હેડુ' બધ કરી શીશ્ાને વાર'વાર હલાવતા 
રહેવું, એટલે રેઝિન ગળી એકરસ થઇ જઇ વાર્નિશ્ચ તૈયાર થાય છે, 
અને તેથી કે!ઇ પણુ જતની કડાકુટ (સિવાય સાધારણુ મનુષ્યો પણુ તેને 
તાત્કાલીક સમયે બનાવી ઉપયોગ કરી શ્રકતા હોવાથી આજકાલ ન્યાં 
(યાં આ જંતનાજ વાર્નિશે વિરોષ બનાવવામાં આવે છે. આ કામ 
મારે જે જતતી રૅઝિતો! સ્પિરિટમાં જોગળી નનય છે તેજ નાતતી 
વાપરવામાં આવે છે. કેટલીએક નનતનતી રેઝિતો શકલા સ્પિરિટમાં 
ન ઓગળતાં તેમને વોડ]ક તાપની જરૂર પડૅ છે. એ કામ મારે 
'ધણેોજ થોડે અગ્નિ કરવામાં આવે છે. કારણુ કે વધારે તાપ લગાડ- 
વાથી સ્પિરિટ ઉડી જય છે, અગર પાણી સળગી ઉઠે છે. આમ 
ન બને માટે અગ્નિતી આંચ ન આપતાં કેવળ ખળખળતા પાણીની 
વરાળવડેન આ કામ કરવું જોઇએ. કેટલીએક વખતે સ્પીરીટથી 
અનતા વાનિશેમાં તેલ પશુ ઉમેરવામાં આવે છે, જ્યારે એમ કર- 
વાનું હોય છે ત્યારે તેલીઆ વાર્નિશની મા૪ક પ્રથમ રૅઝિન એ!ગાળી 
તેમાં તેલ ભેળવી તાર બ'ધાતા સુધી ઉકાળી વાનિશ તેયાર થયે 
ભોંય ઉતારી દડો પડવા દેઇ પછી તેમાં સ્પીરીટ ઉમેરી ઉપચેોગમાં 
લેવામાં આવે છે. સ્પિરિટવડૅ બનતા વાનિશેા પૈકી અતિ ઉપયોગી 
વાર્નિશે નીચે સુજબ છે. 

કેચ પાલીશ અથવા રેરનીચરને લગાડવાનો વાતેશ-- 
ચ'દરસ ૦ આંસ, બાવળીઓ ગુ'દર ૦ આંસ, પતરા લા"ખખ ૧ આંસ; 
રક#ી#ાઇડ સ્પીરીટ ૧ રતલ લેઇ, પ્રથમ ચ'દરસ, લાખખ, અને ગુ'દ- 
રને ખારીક વાટવાં, પછી હલાવેથી તે ભૂકીને ચાળી સ્પીરીટ સાધે 
મેળવી એક શીશ્વામાં ભરી તેતે સન્જડ ખુય મારવે।. શ શીશ્વાને 
પછી ગરમ ચુલાની નજદીક મૃજઝી થોડા થોડા અ'તરે હલાવતા 
જવો, અને ખે, ત્રણુ દિવસમાં જ્યારે સધળી ચીન્ને એક રસ થઇ 
ગએલી જણાય ત્યારે ઝીણા કપડાવડૅ તે મેળવણીને ગાળી લેવી, 
જેથી વમર ગળેલે ભાગ કપડામાં રહી જશૈ, ખાદ તેને શીશામાં 
ભરી લેઇ મજખુત ખુચ મારવો. અને જરર પડે ઉપયોગમાં લેવેર. 


જુ૬ 


લાકડાના જીના સામાનને નવા જેવો પરેખાડનાર 
વાર્નિ શ--ધોળુ' અથવા પીળું મીણુ ૨ ઔંસ, ચોખુ' ટરપેનતટાછન 
૪ ઓંસ લેઇ કથમ એક માટીના વાસણુમાં ધાલી મીણુને અમિ 
ઉપર મૂકતાં જ્યારે તે એગળી નય ત્યારે તેરમાં ટરપેતટાઇન ઉમેરી 
વાસણુને નીચે ઉતારી ઠડો થતા સુધી હલાવ હક્ષાવ કરી તેને ઉન 
પચોગમાં લેવો. આ વાર્નિશ લાકડાંતા જુના પર્ટેલા સામાન ઉપર 
ઘસવાથી પાછે! તેતો અસલ રગ બહાર આવે છે, તેમજ તેના 
ઉપર વાર્નિશ્રનો સારો ચળકાટ પણુ જણાય છે. 


આકબાઇન્ડરને ઉપચોગી વાનિશ--પતરા લાખ ૩૧૦ ભાગ, 
કપુર ર ભાગ, ખાંડ ર ભાગ, રૈકટી'1ઇડ સ્પિરિટ ૩૦૦ ભાગ, તજનું 
તેલ ૧ ટી'પુ લેધર લાખ, કપુર, અતે ખાંડતે દારૂ સાચે મેળવી એક 
વાસણુમાં ભરી પછી તપાવેલા પાણીની ગરમીવડે તે બધાંતે એ!" 
ગાળી એક રસ કરવો, બાદ ખ્લોટીંગ સ્રેપરથી આ મેળવણીને ગાળી 
નાંખી ફરીથી તેને તપાવી અધોઅર્ધ સ્પીરીટ ઉડાડી મૂકવો, અને 
પછી તેને ભોંય ઉતારી તે ગરમ હોય તેજ વખતે તેમાં તજનું 
તેલ ઉમેરવું. 


ખીજી રીત--ચો'ખ્ખી કરેલી લાખ ૪1 ઔંસ, મેથીલેટેડ 
સ્પીરીટ ૧૭1 ઔંસ, લેઇ” લાખને એક શીશામાં ભરી તેમાં સ્પીરીટ 
ઉમેરવે!. અને લાખ તદત એ!મળી “ય નતહે ત્યાં સુધી શીશાને 
દરરૈજ હલાવ્યા કરવો. પછી તેમાં ૫ દ્રામ લવન્ડરતુ' તેલ ઉમેરવું, 
અને બ્લેટિ'ગપેપરવડે ગાળી લેઇ ઉપયે।ગમાં લેવો. આ વાર્નિરા ચા- 
મડાના સામાનને સારો ચળકાટ આપે છે, અતે વળી ધણ ટકા3 
છે. એને! રગ લાલાશ પડતે! તપખીરીએ। થાય છે. જે વધારે પીળા 
ખબનાવવે। હેય તો તેમાં ના આંસ રેવ'ચીને શીરે! ઉમેરવે।* 


સાદડીએ અગર ચટાઈએ। સાર્‌' ઉપચોાગી વાન્દ્શિ-- 
સેન્ડાર્ક ૩૦ ભાગ; માસ્ટિક છ ભાગ, ખેન્ઝોધત ૩૨૦ ભામ લઇ 
પ્રથમ સેન્ડારક અને માસ્ટિકને ઇષરમાં પલાળી રાખતાં જ્યારે” તે 
એ ગળી “ય ત્યારે તેમાં ખેન્ઝોઇન ઉમેરી ઉપયોગમાં લેવો. 

ચામડાંતી ચીજે સાર્‌ કાળો વાર્નિશ--લાલ લાખ ૨ 
ભાગ, વેનિસ ટરપેન્ટાઇંત ર્‌ં. ભાગ, દીવેલ દૈ ભાગ, સેન્ડારક હે 
ભાગ, રેફટી#ાઇડ સ્પિરિટ 3૩ ભાગ; નિગ્રેસિત રગ ૧ ભાગ લેઇ 
તેમાંથી પથમ થોડેક સ્પિરિટ લેધ્ર તેમાં નિત્રાસિન એઢલે એનિન 

ન ન 


ક્ર 


“લાઇન કાળા રગ ન, અંતે બાકીના શ્પિસિટમાં બીજી ચોજે શે 
જગાળી પછી બન્ને મેળવણીઓને એકઠી મરી ઉપયોગમાં લેવી. 

બીજી રીત--કાળા રાળ ૨૩ ભાગ, બેન્ઝોલ ૬૪ ભાગ, ટર- 
પેનઢાઇ્ન ૮ ભાગ લેઇ પ્રથમ રાળ અને ખેન્ઝોલતે અએગાળી પછી - 
તેમાં ટરપેન્ટાઇન ઉમેરવું. “મા વાર્નિય સંઘે! પડે છે. 

ત્રીજી રીત--રેલાક ૧ ભાગ, ટરપેતટાઇન પ ભાગ, સ્પિરિટ 
૪૦ ભાગ, લોગવુંડતો કવાથ ના ભાગ, બાઈક્રોમેટ એફ પોઢાસ 
ફી; ભાગ લેઇ પ્રયમ લોગવુડના કવાથને રેકરીપ્રાઇડ સ્પિરિટમાં ભે- ' 
ળવી પછી તેમાં ખાઇક્રોમેટ એફ પોટાસ ઉમેરવો. પછી શેલાક (પતરા 
ક્ષાખ)તે ટરપેનટાધનમાં ઓગાળી તેમાં ભેળી દેવી. આ વા્નિશિ સૂ" 
કાય છે ત્યારે તેનું પડ અત્ય'ત કાળુ' અને ચળકાટ ભર્યું જણાય છે. 
જે વાદળી રગનો લ્હેજ જેઇતો હોય તો આ વાર્નિશમાં ઇન્ડિગો 
પ છ રગતા એક ભાગ ઉમેરવો. 


ચોથી રીત--કાળી લાખ ૧ ભાગ, ખેન્ઝોલ ૪ ભાગ, આ 
અન્નેને તાપધી એગાળી એક રસ કરવો. આ વાર્નિશ તરતજ સૂકાઇ 
જય છે. તેથી ચામડાના ખુઢ માટે ધણાક સરસ ગણાય છે. આ 
વાર્નિશ બરડ ન થઇ જતાં હમેશાં નરમજ રહૈ છે, છતાં જરૂર હોય 
તે! તેમાં થોડુક ટરપેનટાઇન ઉમેરવું. ' 


માટીનાં વાસણ માટે વાર્નિ'શ--ચપડા લાખ ૧ ભાગ, 
ટેરપેતટાઇત ૩ ભાગ લેઈ ગાળી એકત્ર કરવાં. બાદ બીજ લાખ 
૧૦ ભાગ અને રેકિટફાઇડ સ્પિરિટ ર૦ ભ્ઞાગ લેઇ તેએને એગાળી 
ઉપક્ષી મેળવણીમાં મિશ્ર કરી ઉપયે।ગમાં લેવું. 


ખછજી રીત--માસ્ટિક ( રૂમીમસ્તકી ) ૧ ઔંસ, ચપડા લાખ 
૧ એસ, વીતીશિયન ટરપેતટાઇન ૧૦ આંસ, રૅકિટફાઇડ સ્પિરિટ 
૨1 ઔંસ લેઇ સાથે પીંગળાવી ગળી લેઇ ઉપચેોગર્માં લેવાં. 

ખરાવદીના ઉપચોગને। વા્નિશ--એલીમિ ચુ'દર ૪ ભાગ, 
ધોળી લાખ ૨૦ ભાગ, વીતીશ્વિયન ટરપેન્ટાઇત ૪ ભાગ, રૅકિટફાઇડ 
સ્પિરિટ ૬૦ ભાગ લેઇ બધાંતે સાથે ઓગાળી ઉપયોગમાં લેવાં. 


' થીજી રીત--પતરા લાખ ર ઓંસ, મારિટક રૂ; ઔંસ, 
રકિટફરાઇડ સ્પિરિટ જેઈએ તેટલો લેઇ લાખ અતે. માસ્ટિક વાટી 


નાંખવાં અતે પછી તેઓને એક વાસણુમાં નાંખી તેઆના ઉપર દોઢ 


ઉંચ તરતો] રેકિટદ્રાઇડ સ્પિશ્ટ નાંખવો. ' આ મેળવણીને' ધીમા જ 


તાપથી એક રસ કરવી, અતે પછી ઉકાળી ચાસણી જેવી કરવી. 
. ખાદ ખરાદીએ ઉતારેલો રમકડાં, પાયા, વેલયુ વિગેરે ચીજેને પ્રયમ 
| પાલીશ્ર પેપરૈથી સાફ કરી પછી તેના ઉપર અળશીતા તેલતો એક 
હાથ દેઇ તે સુકાય ત્યારે ઉપર પ્રમાણે બનાવેલે। વાર્તિશ તે સામાન 
ઉપર લગાડવે।. ડિ 

ગમે તે ચીજ ઉપર્‌ કામ લાગે એવા ઉત્તમ વાનિશ- 
ધોળી પતરા લાખ ૧૦ ગ્રેત, કોપર રૈઝિત (ચ'દરસ ) ૬૦ ગેન, 
માસ્ટિક ૬૦ ગેન, બોરેસ્િક એસિડ ૧ ગેન, રેકિટદાઇડ સ્પિરિટ ર1 
રતલ, વાટેલો કાચ મરજી મુજબ લેઈ બધા મશાલાને ભેગો કરી 
આઠથી ચોદ દિવસ સુધી તેતે સ્પિરિટ સાથે એગળવા દેવે।. પરતુ 
ખોરેસિક એસિડને ભેગા નહિ નાંખતાં નનૃદો ધોડાક સ્પિરિટ સાધે 
ભીંજવી શાખવે।. દરરોજ મશાલાતે હલાવતા રહેવો, અતે ચેદદ દિવસ 
થયા બાદ તેમાં ખારેસિક ઉમેરી વાજિશતે ગાળી નાંખવો. જેન આ 
વાર્નિશને ₹ંગીન બનાવવે। હોય તો તેમાં કોલતારમાંથી બનતા એની- 
લાઇન નામતા રગો પૈકી જે જતના ર'ગ જેઇતો હોય તે રગ 
પ્રષમજ દારૂના અફમાં એ।ાગાળી નાંખવો- આ વાનિશ કામળ, ધાતુ, 
લાકડાં અને કાચમાંથી બનતી તમામ ગીશ્વે ઉપર એક સરખી રીતે 
વાપરી શકાય છે તેથી તૈ ઘણે! ઉત્તમ છે. 


લાકડાના ઉપચોાગનો કાળેઃ વાનિ'શ--એલીમિ, દાીઆ 
લાખ, માસ્ટિક, સેન્ડારક, વીનિશ્ચિયત ટરપેન્ટાઇન; હાડકાંતી કા'ી રાખ 
એ દરેક અકેક આંસ, પતરા લાખ ખે આંસ, દારૂનો અક ૨૦ 
ઔંસ એ મુજબ લેઇ ટરપેન્ટાળઇનતી અદર હાડકાંતી કાળી રાખ 
બુટી નાંખવી. બદ રૅકિટફાઈડ સ્પિરિટમાં ખાીની ચીજો એગાળી 
તેમાં ઉમેરી દેધ ઉપયોગમાં લેવું. 


માપલા ઢોપલીઓ ઉપર લગાડવાતો વાનિશ--સારૂ 
અળશીનુ' તેલ લેઇ તેને ઉકાળવું. આ ઉકાળવાતી ક્રિયા - એટલા 
વખત સુધી કરવી કે જ્યાં સુધી એક ટીપું લેઇ ટાઢા પત્યર ઉપર 
નાંખી તે ટાહું થાય ત્યાર તેના ઉપર આંગળી અડકાડતાં તે ચીકણું 
જણાય અતે તેના લાંબા તાર નિકળે. પછી આમાંતોા। વીસમો ભાગ 
(સારા નાડા કોપાલ વાર્તિશ્ સાથે ભેળવવા, (આ પછી ટરપેનતટાઇન 
તેલ વડે વારતિશને *નેઇએ તેવો! પાતળા કરવો. આ વાર્નિસતે રગિન 
કરતો હોય તે, ખેન્ઝાલની અદર એતિલાઇન રગતે એગાળવે અને . 

'. - પછી ર'ગનાં પાણીને વાર્નિશ સાંથે ખુબ ભેળવી દેવું. 


૧૪ 


પેઢીયેદ અને નકરી કામ સાર્‌ ઇંગ્રેજી લાખનો વાનિશિ- 
 દાણીયા લાખ ૧૧ એઓંસ, સેન્ડારક જા આંસ, એલિમિરેઝીત પા॥ા 
“એસ, વાટેલો કાચ ટા ઓંસ, ૦ ટઢકાવાળા દારૂતો એક ૩ રતલ, 
ગરમ ટષેૈનતટાઇત ૪ા ઓંસ, પ્રથમ રૅઝીનતી ભૂજી કરી કાચની 
 . ભૂછી લેગી મેળવી દેવો. પછી ગરમ પાણી ઉપર તેને મુકી આ મેળ- 
વીમાં દારૂના અકે નાંખી પાણીના તાપથી તેતે એઆગાળવી. પછી 
તેતું જેટલું ઉષ્યુતામાન હોય એટલાજ ઉષ્ણુતામાનવાળું ટપે નટાઇન 
તેમાં ઉમેરવું. પછી મેળવ'્‌ીને હલાવી ગાળી નાંખવી, વાટેશે! કાચ 
નખ્ખતાથી રેઝિત ચોટી ન રહેતાં એકદમ સહેકથી એ ગળી જાય છે. 


ગામડા સારૂ સસ્તો અને ચળડતે। વાનિ'શ બનાવવા- 
ની રીત--કાળા લાખ ૧ ખાગ, બેન્ઝોલ ૪ ભાગ, આ ખેતે તાપથી 
એગાળક. આ વાર્નિશ તુરત ,સકાઝ ”નય છે, માટે તે [ચામડાના 
નયા ૬ર લગાડવાતે સાર ઘણોજ સરસ ગણાય છે. આ વાર્નિશ 
વી “૨% નહી છતાં ધણો નરમ રહે છે. અને તેઘી વધારે નરમ 
તેને ડરવા હેય તે તેમાં થોડુક ટપેતટાઇન ઉમેરવું. 

ઘોડેનડ સામાન ચામડાન્દા બનાવના રાને ઉ' પચેાગળું વા- 
ન્ટ્શિ બનાવવાની રીત--ચેકિન ર॥ ઔંસ, કાજ ળ ના આંસ, 
માસ્ટિક ૧ ઓંસ, સેન્ડારક રા ઓંસ, શેલાક ૧૦ ચંસ, વિનિશિ- 
યન ટર્પેનટાધન ર॥ ઔંસ, દારૂતો અર્ક પ૦ ઔંસ, પ્રથમ ટર્પેન્ટા- 
ઇનમાં કાળા ૨₹ગ છુ'ટવો, અતે પછી તેતે દારૂના અકમાં એગાળે- 
લી રેઝિનના રસમાં નાંખી દેવું. 

ચામડા ઉપર લગાડવાનો વાનિશ બનાવવાની રીત 
બઆછી--રૈલાક ૧ રતલ તથા સ્એેનિલાદન વાદળી કિ'વા લાલર ગનો 
ર રતલ, દારૂના અક નેઇએ તેટલો લઇ પ્રયમ પાણીની અ'દર 
ર'ગને પલાળી ઓગાળવો. આ મેળવણીમાં શેલાકતે અને દારૂના 

અકને નાંખી ઉકાળવું. 

ચાસડા સાર્‌ સોતા વાર્નિશ--કાળો રાળ ૨૩ ભાગ, બે- 
ન્ઝોલ ૬૯ ભાગ, ટરપેનટાઇન ૮ ભાગ લઇ પહેલી ખે સાને ગોગાળી 
તેમાં ત્રીજ ચીજ તાંખવી. 


વોટર ડેર બનાવવાનો વાર્નિશ સામેરી રીત--$-* 


કાળેલું અળસીનું તેલ ૧૦૦ ભાગ, ખૂબ વાટેલું બારીક લ્લિથાર્જ ૬ 
ભાગ, ખરૂં મધમાખીતું મીખ્ુ પ ભાગ આ બધી: -ચીન્નેતે એકઠી 


દપ 


કરવી ખતે તે મેળવણી એકઠી થાય અને તેમાંથી તાર બ'ધાય ત્યાં 
સુધી તેતે ઉકાળી સ્વચ્છ ભાગ કહાડી લેવો. 


વોટર પ્રર્‌ માટે બીજી રીતને! વાર્નિશ--રાનન ૧ ભાગ, 
મધમાખીતું મીણુ ૨ ભાગ, પરેૅકિત મીણુ ૮ ભાગ, આબ ચીજને 
લેઈ તેમતે મેળરી ઓગાળી ગરમ ગરમ ખાસથી લમાવવી. 


વાટર પૂર માટે ત્રોછ રીતતેો. વાતિશિ--સુડદાલશી ગતો 
ભૂકો ૧૦ ભાગ, વીસ જાગ અળસીના તેલમાં ઉકાળેલું ટરપેન્ટાઇન 
2 ભાગ, આ ખેઉતે એકઠાં કરી લગાવી સુરજતા તાપે છત્રી સકતી. 


વેપ્ટર પ્રર્‌ બનાવવાનો ચેપ્થી રીતનું વાનિષ્શ--પષમ 
સુતરાઉ કાપડતે ખે કવાર્ટ અળસીતું તેલ અતે ગધક અડધા રતલની 
ભેગુ ઉકાળવું, પછી ઓકસાઇડ એક્‌ લેડ પ રતલ, કાજળ ૨1 રતલ, 
ગણક ૬1 ઔંસ, ટર્પેનટાઇનમાં ઓગાળેલું ૪ન્ડીયા રબર ૧૨॥ રતલ 
આ તમામ ચીન્ેતે એકી તપાવી ઉકાળી રસ રૂપ કરી નાંખવી. 


ચાર ઔંસ ઇન્ડોયા રખ્બરતે અડધા રતલ ટર્પેૈતટાઇતમાં નરમ 
કરી નાંખવું. પછી તેમાં ર્‌ રતલ અળસીતું ઉકાળેલું તેલ ઉમેરી ખે 
કલાક સુધી મદ અગ્નિના તાપે તેજને ઉકાળગું, જ્યારે ખહુ એ।ગળી 
“ય ત્યારે તેમાં છ રતલ ઉકાળેલું અળસીનું તેલ અતે એક રતલ 
લીથાન ઉમેરવાં, અને બરાબર એક રસ કરી તથા પ્રવાહી બને ત્યાં 
સુધી તે મેળવણીને ઉકાળવી. આ વાનિશ ગરમ ગરમ લમાવવે!. 


પાટીયાં ચીતરનારાઓના કામનો! વાનિહ્શનેઃ મશાલ્ે।--- 
એલમી રેઝિત ૨ ઓંસ, માસ્ટિક ર॥ ઓંમ, સેન્ડારક પ ઔંસ, શે- 
લાક પ ઔંસ, ટર્પેનટાઇનતતું તેલ ર આંસ, પિતીસિયત ટરપેતટાઇત 
૨ ઔંસ, સ્પીરિટ એઇ વાઇત ૫૦ આંસ લેઇ દારૂતા અર્કમાં રેઝિનોને 
ઝએાગાળી બતે ટર્પેનટાઇનને ભેમાં કરવાં. પછી તે મેળવણીને ઉપલી 
મેળવણીમાં શેગી કરવી એટલે વા્નિશ તેયાર થશે. 

હલેહા સાર્‌' કાળો વાર્તિશશિ--સામાન્ય જતતો એસ્ફાલ્ટમ 
ક્ઢાઇમાં એગાળી ઠં'ડા યએલેો નમુતો પીંછીધા લેઇ તપાસતાં ન્ને- 
જએ તેટલેજ નડે પાતળો યયેલે માલમ પડે ત્યાં સુધી તેતે હલાવતા 
જવું, અને તેમાં શુદ્ધ કરેલું પેઢ્રાલીયમ રડયા કરવું, આ વાર્નિશ્ર 
તાપથી સુકવવું, કારણુ કે તે ધણો તાપ ખમી શકે છે. આ વાર્ના- 
શતા રગ કાળા અતે થણો સુંદર દેખાય છે. અને તે ધરો] તરમ 


દૃ 
' ફ્હે છે, લોઢાતી ચીશ્ને સારૂ આથી વધારે સસ્તો વાર્તિશ ખીન્ને 
' નથી. વળી આ _વાનિશ લોદાતુ ધર્ણું રક્ષણુ કરે છે. 

લોઢા સાટે બીજે વાનિશ--એસ્ક્રાલ્મ ૧૦ ઔંસ, રે- 
ઝિન ર॥ ઔંસ; દીવાની મેશ ૧ આંસ, પેટ્રોલીયમ રપ ઔંસ; આ 
બધાતે એકઠાં કરી ભોગાળવાં. 

ધાલુનાં વાસણ! સારૂ સોનેરી વાતિષ્શિ--ધોળી લાખ, 
દારૂનો અર્ક, પિકરિક એસિડતુ' પાણી ( આ પાણીમાં એસિડ સે'કડૅ 
ગક ટકા જેટલો નાંખવો. )ે અને ખોરેસિક એસિડના ગાંગડા 
( એટલે ટકણુખારના તે'નબના ગાંગડા ) એ રીતતા મસાલામાંથી 
પ્રથમ દારૂના અર્કફમાં ધોળી લાખ પલાળી તેનો એક રસ કરવે!, 
અને સોનેરી રગ ખેસતા સુધી પિકરિક એસિડનું પાણી તેમાં ઉમે- 
રવું; અને જ્યારે આ મેળવણી પાતળી લગાડતાં સોનેરી પડ તેનુ' 
માલમ પડે ત્યારે તેમાં ખોરેસિક એસિડ ઉમેરવે।. 

ઝ્લાઇનાં પત્રાં સાર્‌ સોનેરી વાનિશ--કલાઇતાં પતરાંને 
સારી રીતે ઉટકી નાંખી નીચેની મેળવણી કુચડાથી તેમની ઉપર 
ચોપડવી. સુક્ઠી કૈવાલતો વાર્નીશ ઢ ભાગ, અળશીનું તેલ ૧1 
ભાગ; આ વાનિશ લગાવી સૂકાયા પછી * તે પતરાંને વાળવાથી 
અગર હથોડાથી ટીપવાથી વાર્નિશ્રમાં ચીરા પડતા નથી તેમ ખપોટી 
' આઝતી નથી, અને તેનુ' તેજ કમી થતું નથી. 

દરેક જાતની ધાતુ અને લાકડાના સામાનપર કાસે લાગે 
તેવો જાપાનિઝ વાનિષ્શ--એસ્કાલ્ટમ ૧૨॥ રતલ, કાળી એનિ- 
મીરૅઝિત ૨ રતલ, અળશીવુ' તેલ ૩૦ રતલ, કાળી શેમ્બરરેઝિન 
ર્‌॥ રતલ, અળશીતુ' તેલ પ રતલ, લીધાર્જ ૧૧ રતલ, જસતતું 
સલ્ફેટ ૦11 રતલ લઇ પ્રથમ એસ્કાલ્ટમ અને એનિમીરેઝિતોાને 
તાપથી ઓગાળવાં, પછી તેરમાં પહેલુ કહેલું અળસીતુ' તેલ નાંખવું, 
પછી ઉકાળવું અતે એમ્બરરૈઝિત તેમાં નાંખવું. આ રૅઝિનને ઉમે 
રતા પહેલાં તેને તાપથી ઓગાળી તેમાં પ રતલ અળશીનુ' તેલ 
ઉપર કહ્યા સુજબનુ' નાંખવું. પછી સલળી મેળવણીમાં સુકાવનાર 
દ્રભ્યા એટલે લીથારન્ટ અતે જસત ઉપરના માપનાં ઉમેરી ખે કલાક 
- ઉકાળતાં તેયાર થાય એટલે ઉતારી દે'ડ। પાડવો. આ વાર્નિશ ' 
લાકડા તથા ધાતુ બન્ને ઉપર કામ આવે છે. 


ઃ છબીઓનાં ચોકઠાં સારૃ સોનેરી ચળકાટવાળે રગીત * ર 


ાિલ-ગમાં વાર્નિશે। રેલાકના જંડા રસની સાથે ગમે તે 
ગએનિલિન ર'ગતે સ્પીરિ્ટિ એ1૪ વાઇતમાં એગાળી ભેળવવાથી ખને છે. 
આ વાર્નિશ સુકાયા પછી ચોકઠાં ઉપર ર'ગ વગરતે! વાર્ન્શિ 
રવામાં કામ આવે છે. ( નબર ૧) ગેમ્બાજ 1 ઔ'સ, માસ્ટિક 
ર॥ દાણીયા લાખ ર॥ ઓંસ, સેષ્ત રગ ર, ચંસ, દારૂતો અર્ફ 
૧૫ આંસ, પથમ થેડાક દારૂના અર્કમાં લગાર સેક્ન રગ એગા- 
ળવે!. વળી ગેમ્બોજ પણુ તેમાં એગાળવે।. બાકીનામાં રૅઝિન 
એગાળવી, પછી ખધું એકઠું ક્ટવું. ( ન'બર્‌ ૨ ) ડ્રેગન્સ બ્લડ ૨ 
ઔસ, ગેમ્માજ ૧૫ ઔસ, એલીમિ ૨ એસ, દાણા લાખ ૨ 
એઓંસ, સેન્ડારક પ ઔ'સ, સ્પીરિટ એક વાઇન પ ઔ'સ; ઉપર 
પ્રમાણે બનાવવે।. 


જર્મન પેટ'ટનો નવો વાનિશિ બનાવવાની રીત--આ 
વાનિશ્ષ અળશીના તેલને ડેંકાશે તેમજ ટપેંવૈટાઇનત તેલની જગાએ 
વપરાય છે, અને તેને બનાવવાની ક્રિયા નિચે પમાણે છે. ટર્પેતટા- 
ઇન તેલની છાંટ વગરના રાજનના સો! ભાગ લેવા, ગાંગયરૂપ 
સેોડાના વીસ બાગ લેવા, અને પાણીના પચાશ ભાગ લેઇ સર્વેને 
એકઠાં તપાવવાં, અને ચોવીસ,ભાગ નવસાગરના મિશ્રણુવાળી ર૫૦ 
ભાગ પાણીની મેળવણી સાથે તેને ખુબ મૈળવી દેવું. પછી આ 
મેળવણીમાં અળશીતનુ' તેલ અગર ટરપૈનટાઇન તેલ ભેળબ્યા સિવાય 
તેમાં રગના પદાર્થો ભેળવવા. આ મેળવણીમાં સુકાવનાર દ્રવ્યો 
ભેળત્યા શીવાય પષુ તે સુકાઇ “જય છે. અતે સુકાયા બાદ આ 
વાર્નિશતે હાથ રંગ ઉપર ડ્રેરવવો. આ વાર્નિશ ધણા કડીયુ થાય 
છે. પાણી તેને અસર કરી શકતું નથી, તેમ'૪ હવાતી પણુ તેના 
ઉપર્‌ કાંધ અસર થઈ શકતી નથીઃ અને સામાન્ય વાર્નિશ કરતાં 
ગ્એેક તૃતીયાંશ ગણે્‌। તે સેંધેોદ પડે છે. 


કાચના જેવો ઉત્તમ વાર્નિશ બનાવવાની રીત--કપુર 
૪ ભાગ, સેન્ડારક ૬૦ ભાગ, વીનિશીયન ટર્પેનયાઇન ૧૫ ભાગ, 
ટેપેનટાઇન તેલે ૧૫ ભાગ, સફેદ ખાંડ ૪ ભાગ, ૯૬ ટકાવાળેો. 
દારૂના અર્ક ૪૦૦ ભાગ, પ્રથમ આ સર્વે ચીન્નેને સાધારણુ તાપથી 
એકડી તપાવવી; અને આ મેળવણીને થોડીવાર રહેવા દેઇ નીતરી 
સ્વચ્છ થવા દેવી, આ વાર્નિજ્ષ વાપરતી વખતે જે વસ્તુ ઉપર તે. 
લગાડવાતો! શા તને થોડા હે મંદ તાપે તપાવી, જી વન 


૬૮ 


ર્તિંશ તે ઉ મા જ્યારે તે સુકાય ત્યારે તેતુ' પડ ધણાજ 
સુંદર કાયના પડ જેવું જણારે* 


પાણીની મદદથી લાખનો વાનિષ્શ બનાવવાની રૃતિ- 
. પતરા લાખ પ ઓંસ, ટ'કણુખાર ૧ ઔ'સ, પાણો ૧ પાંઇન્ટ; આ 
અધી ચીન્નેને એક અનુકળ પડતા વાસણુમાં તાંખી તેમંતે ઉકળતા 
સુધી તપાવવો. ઉકળ્યાથી પતરા લાખ તેટલામાં એગળી જરે. પછી 
તે મેળવણીને ગાળી નાંખવી. 

આ વાર્નિશ્ય વોટર કલસ માં ધણા વપરાય છે, તેમજ ચાહી 
વગેરેમાં પચુ ઉમેરાય છે; જ્યારે આ વાર્નિંશ સુકાય છે ત્યારે તે. 
પારદર્શક *ણાય છે. અને તેને પાણીનો ક'૪ અસર થતી નથી. 

નડશા તથા ફેપ્ઠોમારૂને સારૂ રંગ વગરનો. વાનિ'શ 
અનાવવાની રીત--દરોઢ રતલ પતરાલાખ લેઇ કાર્બોનેટ એફ. 
સોડાના ગાંગડા બે આંસ અને પાણી પોણા ગેલન લેવું. આ બધી 
ચીજેતે એકડી કરી તેમનાથી ખમરણું માય એવડા ત્રાંબાના અગર 
ખઔશ્વ ચોખ્ખા વાસણુમાં ભરવી. અતે ધોમા તાપ ઉપર્‌ તેમતે વા- 
રવાર હલાવીને સુકવી. આથી પતરા લાખ એગળી જરો અતે ને 
તેનો રંગ વગરતે। ફેન્ચ, વાનિશ કરવો હેય તો આ મેળગીને ઉ- 
નનાં કપડાથી ગાળી નાંખવી. મેળવ'યીને વધુ તાપ આપવે. પર'તુ 
તેને તપાવતાં ઉકાળવી ન બ્નેઇએ.. ૪કત તેમાંથી તાપને લીધે સશુ. 
સણાટ સ'ભળાય એટલે બસ છે. પછી તેને ધણીજ ધીમી રીતે 
ઠં'ડો કરવો, પરતુ ઠં'ઈ કરતાં હલાવવી નહીં. બહેતર છે કે તેને 
એક રાત્રી રહેવા દેવી; અતે પછી અમિતે તેની નીચેથી ખુઝવી 
નાંખવો. સવારમાં મીણુ જેવો પદ્ય” આ મેળવષણીની સપાટી 
ઉપર જણાશે, અને પતરાલાખતો ખીશ્તે મેલ વાસયુને તળીએ પડી . 
રહેલો માલુમ પડશે. 


ખુટ વગેરે ચામડાઓને લાયક વાર્નિશ--મધમાખીનુ' મીણુ 

૧૦ ભાગ, સ્પરમે'સેટિ ૬ ભાગ, ટર્ષેનટાઇત તેશ ૧૬૬ ભાગ, એસ્ક્ા- 
૯લટમ પ ભાગ, વાટેત્ષો ટકણખાર ૧ ભાગ, અળેલાં હાડકાંતી કાળી 
રાખ પ ભાગ, નાઇટ્રો બેન્ઝાલ ૧ ભાગ, ક્રસીયન ખ્લુરગ ર ભાગ 
એ રીતે ચીત્ને પેકી પહેર્લા મોણુતે ઓગાંળવું. તેમાં ટ'કષ્ખાર ઉમે- 
રવો! અને જ્યાં સુધી તે મલાઇ જેવું થામ- «માં સુધી તેતે હલાવવું: 
 ખબીન્ત વાસણુમાં સ્પરમેસેટિ ।માળવું, અને ટપે'તટાઇન તેલ . 


5૯ 


સાધે પ્રથમથી ભેળવેલ્ો એસ્ક્ાલ્ટમ વાનિરા તેમાં ઉમેરવો. પછી તેતે 
સારી પે્ડે હલાવી તેમાં મીણુ ઉમેરી દેવું. આખરે તેમાં રંગ ઉમેરી 
દેવે. પર'તુ રગ ઉમેરતા પહેલાં તેને થોડાક મીણુ સાથે મેળવી નાંખવો . 
પછી નાઇટ્રોબેન્ઝોલની સુગંધી તેને આપવી. આ વાનર થોડે 
“થોડે લગાડવો. પછી તેને કપડાથી લુછી નાંખવો, અને,પછી બુટતે 
- બસથી સાફ કરી નાંખવો. 


બુટ વગેરે માટે બીજા વાનિશની મ 
તેશ્ન * પાંધત્ટ, ચરબી મા રતલ્છ મધમાખીતું મીયુ ના રતલ, 
રાજન ન્ડાતે કકડો, આ સધળી ચીબેને એકડી કરી ઉકાળવી, 
ખને જ્યારે દુધ જેવી આ સેળવણી નરમ યાય ત્યારે વાળના ભ્રસથાી 
તેને લંગાડવી. 


સઆધારણુ તાર ખુટના જ્ેડાનાં તળીયાં ઉપર લગાડી શકાય 
છે. પછી તેમતે અસિ આગળ મુકીને સુકવી શકાય છે. આમ થયા 
પછી બીજે અતે ત્રીશ્ને હાષ તેના ઉપર દેઇ શકાય છે. આ તાર 
ઉપ:ના ભાગમાં લગાડવો નહિ. 


ઇત્ડીયા રખ્બરતો વારનિશ, બૂટ નેડાના ઉપલા ભાગા ઉપર 
લગાડવામાં આવ્યાથી તે ભાગો નવા જેવા અઇ જય છે, પી તે 
બૂટ પાણીથી પલંળતા નધી. 


જોડાની કોરો સાર્‌ વાનિ શ--પતરા લાખ ૨ ઔંસ, ર 
જન ૧ ઔ સ, કાજળ નમ અથવા ના ગસ, ટર્પેનટાધઇત ગા 
ઔંસ, દારૂતો અર્ક ૮ શલ્યુડ આંસ આ ખધી ચીજને મ'દ તાપે 
તપાવી એકઠી કરવી. 

જોડા તથા ધોડાના સાજની કેરો માટે કાળો ચળકાટ- 
દાર વાનિહશ--પતરા લાખ ૧ા ઔંસ, રાજન એક એસ, ચોખ્ખુ 
ટપેનઢાઇન ૦1 ઔંસ, કાજળ ૦11 એસ, ૯૮ ટકાવાળા દારને 
અકે ના પોઇન્ટ આ સધળી ચીશ્વેને એકડી કરી તપાવીને એક 
રસ કરી નાંખવી; જે કપડાંતે અગર લાકડાને ૨ગ્યા પછી ચળ- 
કાટ આપવાતે હોય તેતે આ વારનિશ લગાડવે।1. એટલે સરસ એપ 
આવે છે. 

' છખીચોા ઉ લગાડવાનો સાસ્ટિકના, વાન્ષ્શિ બના- 
વવાની રીત--ધણા પરીકા રગતા માસ્ટિક પ ઓંસ ધઉના રાણુ 
જેવા ર'ગતો વાટેલો કાય રા ઓંસ, શુદ્ધ કરેલું ટરપેતટાઇન ૧ પો- 


"ઃ ' છબ પ 
_ શન્ટ બધી ચીજેને એકડી કરી એક પચ્ચરના વાસણુમાં મુકવી; તે 
વાસણુને સારી રીતે સજ્જડ. હોંકવું, અગર તે ઉપર દારા દેવો! અને 
ચાર ફેલાક સુધી તેતે ગખડાવવું. પછી જ્યારે બધો ચુ'દર એગળી 
જાય ત્યારે વાર્નિશ્તે નિતારી નાંખી, છીંટથી ગળી લેઇ બીન વા- 


.. સણુમાં કે શીશામાં ભરી દેવો. આ વાર્તિશ્ષને બતાવ્યા પછી છ ઝે 


નવ મહીના પછી વાપરવો, કારણુ કે તેટલી મુદત વીત્યા બાદ તે 
ધણુ ચીકણા અને ધણો સ્વચ્છ થાય છે. ડી 
સતાર ઉપર લગાવવા માટેનો વાનિશ--સેન્ડારક ૧૨ 
ઔ'સ, પતરા લાખ ૬ ઔ'સ, માસ્ટિક ૬ ઔંસ, એલીમી ૩ આંસ 
ઘણે શુદ્ધ કરેલો દારૂનો અર્ક ૧૫ આંસ, વિતિસ્યનત ટપેનટાઇત ૬ 
આંસ-ટર્પેનટાઇન સિવાયની બીજી બધી ચીજ્નેને ધણીવાર ઉકાળવી 
પછી જ્યારે તે દ'ડી થાય ત્યારે વીનીસ્યન ટર્ષે'નટાઇન તેમાં ઉમેરવું. 


બીજી રીત--શુદ્દ કરેલો દાસ્તો! અર્ક ગ ગ્યાલન, સેન્ડારક 
ગુ'દર ૬ આંસ, માસ્ટીક ગુંદર ૩ એસ, ટપેનનટાઇત વાનિશ ના 
પોધન્ટ--આ સધળી ચીન્નેતે ચુલા પાસે સુકેલા કલ્રાઈના પતરાના 
વાસણમાં ભરવી, અને બધી સારી રીતે ઓગળી નનય ત્યાં સુધી 
તેમને સારી શીતે હલાવૃવી. આખરે..તેમને ગાળી નાંખી ઉપયોગમાં 
લેવી. આ વાર્નિશ લગાડતાં વધારે નનડૅ માલુમ પડે તે! ટર્પેન્ટા- 
ધન વાર્નિશ વધારે ઉમેરી તેને પાતળો કરવો. આ વાર્નિશિ લગા- 
ડતા પહેલાં લાકડા ઉપર રગ લગાવવા ળેઇએ. લાલ રગ સારૂ 
કામવુડ અગર એનિલાધન રગ વાપરવે. 


માટીનાં વાસણો માટેનો વાર્નિશ--વાટેલો કાચ અને 
સોડા સમભાગે લઇ મેળવી સારા તાપ ઉપર તે મેળવીને તપાવી 
કારી કરી, માટીતા વાસણ બાળવા મુકમાં હેય ત્યાં તે ગરમ હોય 
તે વખતે તેતા ઉપર આ ભૂક્ઠી છાંટવી. 


પ'ખા ઉપર લગાવવાનો વાનિ શ--માસ્ટિક દયા શસ, 
સન્ડારક ૨૦ આંસ, દારૂતો અર્ક ૧11 ઔંસ, વેતીસ ટર્પેતટા- 
ઇન ૧૦ આંસ, આ ચીન્નેને દારૂતા અર્ડમાં એગાળી તેમાં. ટપેન 
નટાઇન ભેળવવું. 
બીજી રીત--ધોળી પતરા લાખ ૧૨ ભાગ, ૯૫ ટકાવાળો 
. શારૂનો અર્ક ૫૮ ભાગ, આ ને ચીનેતે આગાળા તેમાં થોડાંક 
' ટીપાં લેવેન્ડર તેલ લ ઉમેશ. ન ક ક : 


નસ  છુજૂ' 
મ પ્લાસ્ટર એરે પેોપરસના ખનાવેલા ધાર ઉપર લગાવવા. 
જગ વાર્નિશ- ધોળો સાખુ વા ઓંસ, મોણુ ૦1 ઔંસ, પાણી 


ર પોઇન્ટ-આ ચીળ્નેને થોડાક વખત સુધી એક ચોખ્ખા વાસથુમાં : 


ભેમી ઉકાળવી. પછી આ મેળવણીતે ઠૅ'ડી કરી નરમ ભ*સથી તેને 
લગાવવી. આ મેળવશી અંદર ઉતરતી નથી, તે એકદમ સુફામ છે, 
અતે રેશમી રૂમાલ તે ઉપર ધસવાથી તેતી ખુખી ખરેખરી ખીલી 
નિકળે છે. 

નાટ્ક; બહુરૂપ, ભવાઇયા વગેરે તસાસામાં ચૅૉ[ટાડ- 
વાની સુછ માટે વા્નિશ--રાજન ૪ ભાગ, રિસિની તેલ ૧ 
ભાગ, મેથીલેટેડ સ્પીરીટ ૧૬ ૪લ્યુડ ઔંસ, આ બધી ચીજેનતે એ- 
ગાળી તેમાં સુગ'ધિ નાંખવી. 

જસતનાં પતરા ઉપર લગાવવાનો વાનિશ--ગેમ્બે।જ 
૧ ઔંસ, રેલાક ૩ એસ, એનેરા ૧ ઓંસ, લાખ ૩ આંસ (આ 
લાખને સવા રતલ દાર્ના અર્કમાં એગાળવી,) વીનીશીયત ટપેતટા- 
ઇન ના ઔંસ, ડ્રેગન્સ ખ્લડ ૦ આંસ, દારતો અર્ક ૮ આંસ, આ 
સઘળી ચોન્ને પેષી ટર્પેનતટાઇત અને ટ્રેગન્સ ખ્લડ ને બીજી ચોન્ને 
એગાળી બાકીનાં દ્રવ્યો તેમાં ઉમેરવા, અને પછી ચાર પાંચ દીવસ 
સુધી ગરમ ન્ગાએ આ મેળવશી મુકવી. ૨ 


નેતરની લાકડીઓ ઉપર્‌ વાર્નિશ ચડાવવાના માટેની 
ઉંકીડત--ગમ સેલાક ૩ ઔંસ, ગમ માસ્ટિક ૧ ઔંસ, ગમ 
સેન્ડાક ૩ ઔંસ, આલ્કહેલ ૪૦ એસ પહેલ્લાં ગમ સેલાક અને 
ગમ માસ્ટિકતા ભૂકો કરી આલ્કહોલ ( જલદ દારૂતા અર્કમાં ) નાંખી 
પીંગળવા દેવો. જ્યારે ગમે બન્ને ગુ'દર પીગળી રહે કૈ તેમાં શેલાકનોા 
ભૂકો નાંખી તેને પણુ પીંગળવા દેવો. જ્યારે બધુ સારી પેઠે પીંગળી 
બરાખર મળી જય કે ઉપરથી નીતારી કાઢી એ વાર્નિય પોંછીએ 
કરી નેતરતી લાકડી ઉપર્‌ લમાવવું. 


નાટકના પડદાઓ માટે વાનિદશશ--ચોખ્ખુ' અળશીતુ' તેલ 
લેઇ તેર્મા શ્યુગર એ!૪ લેડ બારીક વાટીતે નાખવું. અને મુબ હલા 


ુ ધીમે હાથે પીકચર ઉપર લગાવવું. 


_ કિ 


લેખ'ડના પ્યાલા રકાબીએ ઉપર સફેદ પડ ચડાવવાનો. 


લાર્નિશિ--કાચનો ;ભૂકો ૧૩૦ ભાગ, કાર્બોનેટ એ૪ સોડા ૨૦. 
ભાગ, બોરેસીક એસિડ ૧૨ ભાગ, આ સધળાંતે એક સુષ્મા નાંખી * 


છ્રૃ 

પીંગળાવવાં, પછી આ મેળવણૂીને ઠં'ડી પાડી તેનો ભૂકો બનાવવે!. 
આ ભૂકો હાથે ચોંટી જય તેવો બારીક બનાવા જેઇએ. હવે જે વાસણુ 
ઉપર કે!ડીનું પડ ચહડાવવું હોય તેને હાઇડાકલેરીક એસિડના નરમ 
( ડીલ્યુટ ) કરેલા પાણીમાં બોળી તેની ઉપરનો સધળો કાટ કાઢી 
નાંખવો. જ્યારે સધળા કાટ નિકળી ગએલો જણાય ત્યારે તેતે રેતીથા 
ઘસીને તેતી સપાટી સાર્‌ કરવી. એવી રીતે સાફ થએલી સપાટી 
ઉપર્‌ ગુ'દરનુ' પાણી લગાવવું. અતે તેતી ઉપર પમાણે ખારીક 
કરેલો ભૂકો ભભરાતવો, ત્યાર પછી ધીમે ધીમે આ વાસણુતે ગરમી 
આપી તેને લાલચોળ તપાવવું. જ્યારે ભૂકો પીગળેલો જણાય ત્યારે 
તે વાસણુને બહું સ'ભાળધી રક્તે રક્તે ઠૅં'ડુ પડવા દેઇ બનતા સુધી 
તે ગરમ હોય તેટલામાં હવા લાગવા દેવી નહિ. 

લેોઈખ'ડના વાસણ ઉપર શુ સફેદ ૨'ગની કેડી જેનું 
પડ ચડાવવાનો વાર્નિશિ--ભાગેલા કાચના ઢુકડા ૧૧ રતલ, 
ખોારીક એસિડ ૭ રતલ, સે।!ડા બાય કાર્ખોનેટ ૪ રતલ, ફે।સફ્રેટ એફ 
લાઇમ ૩॥ રતલ, ઓક્સાઇડ એ!ફ એન્ટીમૃતી ર આંસ, આની બ" 
નાવઢ ઉપર પ્રમાણે કરવી. 





૭૭ 


મડરણજ ૪. 





જીરી જીદી જાતની સીમેન્ટ બનાવવા વિષે. 


શકન નનન 


સીમેન્ટ એ શ્રબ્દતો એવે અર્થ થાય છેકે જે પદાર્થ વડે ખે 
“તૂદી જૂદી ચીજેને સાંધવાથી તેએ વિખુટી ન પડી જતાં એક 
ઓન સાથે વળગેલી રણે, એટલુંજ નહિ; પર'ઝુ તેઓને! જ્નેડવામાં 
આવેલો! એ સાંધાવાળા ભાગ એવો ટકા5, અતે કદીણુ થઇ નય કે 
તેના ઉપર ઉવા, ભેજ, પાણી વિગેરેની પણુ ક; અસર ન થઇ શકે. 
જે કે સીમેન્ટો બનાવવામાં મૂખ્ય પદાર્થ તરીકે ચુતે! વપરાય છે. 
ચુનામાં કુદરતી રીતે એવો ગુણુ રહેલો છે કે જ્યારે તેને પાણીને 
સ્પર્શ લાગે છે, યારે તે વિકાશને પામી જુલવા લાગે છે, અને પછી 
તેના અણુઓ ઝઆજુખાજી તરક વેરાઈ જય છે. પર'છુ એજ ચુનામાંથી 
જ્યારે સીમેન્ટ બનાવવામાં આવે છે ત્યારે તે એવા ચુણુવાળા ખને 
છે કે પાણીના સ'બ'ધમાં આવવાથી વેરાઇ ન જતાં ઉલટા કદિણુ થાય 
છે; અર્થાત્‌ પાણી તેને કોઈ પણુ પ્રકારતો બાધ કરી શક્તું નથી. 
જેમ ચુતો! વધારે સ્વચ્છ હોય તેમ તેતા ઉપર પાણીતી અસર વિરોષ 
થાય છે. પરતુ તેમાં રેતી, ઇટાનો ચૂરો, માટી વિગેરે પદાર્થો ભળેલા 
હેય તે તેના ઉપર પાણીતી અસર થઈ શકતી નથી. એજ કારણુને 
લેઇતે ધર, કૅવ્રા વિગેરે ભાંધવાને વપરાતા ચુતાના કોલમાં રેતી વિગેરેનો 
ભેગ કરવામાં આવે છે. એવી રીતે તૈયાર કરેલા કોલ પણુ એક હુ- 
લકી જાતતો સીમેન્ટ કહી શકાય. 


ચુનામાં બીન્ન વિવિધ પદાર્થોને ઉમેરી રસાયણિક સ'યોગ ઉ(પન્ન 
કરી જેમ વધારે પાણી નિર્ખોધ્ય કરી શકાય, તેમ તે વધારે સારી 
સીમેન્ટ ગણી શકાય છે. 


ધર બાંધવાના કામમાં હાલમાં જે જે જતની સીમેન્ટ વપરામ 
છે તેના કરતાં પ્રાચિનકાળના લોકે તેને ધણી સારી બનાવી નણુતા 
હતા; અને તેથી પ્રાચિતકાળતાં કૈટલાંએક મકાનો આજે પણુ જેવીને 
તેવી હાલતમાં જેઘએ છીએ, તારે હાલમાં બાંધવામાં આવતાં મફા- 
નો જલદી જીણું થતાં નજરે આવે છે. 


૭૪ 


આજ કાલ ચણુતરેતા કામમાં વપરાતી સીમેન્ટ દરર।% લાખે. 
મણુના હિસાખે પરદેશથી આવે છે. એટલુંજ નહિ પર'તુ ઝવેરીએ, 
આરસપફડાણુતો ધધો કરનારા, ચીનાઇ વાસણા બનાવનારા, કાચ* 
કામ કે લાકડાને! ફ્રતીચર બનાવનારાઓના ઉપયોગમાં આવતી પણુ 
વિવિધ સીમેન્ટ વિદેશથીજ આવે છે; અને તેએ કેવા પ્રકારે બતે. 
છે તેથી આ દેશના ધણાખરા મનુષ્યો અન્નણુ હોવાથી વિદેશીએ 
તેનાં મહૉંમાગ્યાં નાણાં લે છે. એ ઉપરથી મૃખ્ય મૂખ્ય પ્રકારની સીમેન્ટા 
બનાવવાની રીતો આ સ્થળે લખવામાં આવે છે, ક જેથી લોકો તેનાથી 
માહિતગાર થઇ આ દેશમાં બનાવવા લાગે તો દેશને ધણોક પૈસે 
પરદેશ જતો અટકી ખેશક ઘણાજ લાભ યાય. 


પાણીની ટાંકીએપ કુવા વિગેરેને અ'દ૨થી છોવાની સી- 
સેન્ટ--વગર રેડેલો કળી ચુનો, પાકી ઇટતેો ભૂકો, લાકડાની રાખ, 
આ ત્રણે ચોજેતે સરખા ભાગે લેઇ ધ'ટવડૅ ખૂબ પીલી એકઠો કરી 
દૈવી; અને પછી તે કાદવી ગારો કરવા માટે આલીવ આણછલ ઉમેશ્વું. 
આ સીમેન્ટ લગાડવાથી તરતજ કડીણુ થઇ નનયમ છે, અને હમેશાં 
તૈતે પાણીતે। સ્પર્શ થવા છતાં પણુ તેમાં કોધ દિવસ તડ પડતી નથી. 


અગારીઓએ માટે સીંમેન્ટ--સારી પકવેલી ઈટેતે। ભૂદ્ઠા ૬૩ 
ભાગ, મુરદાલશીંગ ૭ ભાગ, આ ખે ચીન્નેને ખૂબ ઝીણી વાટી અ 
ળસીના તેલથી ભીંજવવી, પછી જે જગ્યોએ આ સીમેન્ટ લગાડવી 
હેય તે જગ્યાને પાણીથી ભીની કરી આ સીમેન્ટ લગાડવો. અગાશી- 
એનાં ધાખાં, દેવાલયે। વિગેરે જે જે સ્થળે આ સીમેન્ટ લગાડવામાં આવે 
છે; ત્યાં તે એટલું બધું કડીયુ થઇ ન્ય છે, કે પાણીથી બીલકુલ 
ભેદાતું નથી એટલુંજ નહિ, પર'તુ ધોડાને પણુ તે ખોતરી શકે છે. 


મડાનો સાટે વાપરવાની સીસેન્ટ--કઝઠીણુમાં કઠીણુ અને 
ચો!ખ્ખામાં ચોખ્ખો ચુનાનો પત્યર લેઇ તેને ભડ્ઠીની અ'દર પકાવવે।. 
પાડયા પછી તેનો ભૂકો કરી ચાળી નાંખવો, એ ભૂકો ત્રણુ ભાગ, 
ઘ્રાપાણુ બાળી કરેલો! ભૂકો ૧ ભાગ, શેછીને વાટેલી કાંપની માટી ૨ 
ભાગ. આ સર્વે ચીજેતે સાથે મેળવી વાટીને એકઠી કરી નાંખી પછી 
ઘટવડેૅ પીલીને મિશ્ર કરવી, જ્યારે આ મિશ્રણુને વાપરવું હોય ત્યારે 
તેમાં તેના વજનથી ચોથા ભાગતું પાણી ઉમેરવું; પાણી થોડે થોડે 
ઊમેશતા જવું અને મેળવણીને. ચગદતા જવું, બરાબર ગારો તૈયાર 
થાય ત્યારે તેનો ઉપયોગ કરવાથી સૂકાયા બાદ તે પ્રત્યર જેવી કઠીણુ 


હપ 


થધં નય છે. તેની અ'દર પાણીનો ભેજ પેસી શકતો નધી. તેમ 
તાપથી તરડાઇ જતી નથી. જ્યારે તે નરમ હેય છે ત્યારે તેમાં 
ઝ્રાઇ પણુ પ્રકારતો રગ ઉમેરવો હોય તે! તે પણુ ઊમેરી શકાય છે. 

ફેસે8 સાથે કાચના તખતા, ચસમા વિગેરે જોડવાની 
સીસેન્ટ--સટ્ેતો ૧ ભાગ, સરેસ ૧ ભાગ, અળસીતું તેલ (બેલતેલ) 
' ના ભાગ, એ સધળી ચીન્નેને એકદી કરીને તપાવવી, અને સધળી 
ચીજે એકત્ર થઇ જતા સુધી હલાવ્યાં કરવું. પછી મેળવષીને ઠૅ'ડી 
પડવા દેઇ વારેલો સફેતો ભભરાવેલા પત્થર ઉપર તેને ઠોરવી નાંખવી. 
અતે પાછી ફરી તપાવી તે લગાર ઘટ્ટ થઇ ચીકાશ પકડૅ એટલે ઉપ- 
યોગ સારૂ ભરી મૂકવી; અને તાજ રહેવા સારૂ તેના ઉપર ભીનું કપડુ” 
હૉકી મૂકવું; પછી જ્યારે ખપ હોય ત્યારે ઉપયોગમાં લેવી. 

ધરના ખહારના ભાગ ઉપર લગાડવાની સીસેન્ટ--ધ- 
રતે બહારતી ખાજુતો ભાગ કે જ્યાં ચ્દ્વાગળ પવન, વર્ષાદ વિગેરેના 
ઝપાટા લાગે છે, તેના માટે સીમેન્ટ બતાવી હોય તો ચુતો ૧ ભાગ 
રેતી ૧1 થી ૨ ભાગ, ખાંડ અથવા ગોળ ના ભાગ લેઇ બનાવવાથી 
ઉત્તમ બને છે. 


હરે ત્યારે ષત્થરન્‌॥ જેવીજ કડીણ થઈ જય તેવી કે- 

ન્ક્રેટ માટેની સીસેન્ટ--નદીની રેતી રૈન ભામ, મરદાડસી'ગ અ- 
થવા સિ'દુર ૨ ભાગ, કળીચુતા ૧ ભાગ, લેઈ અળસીના તેલમાં ખૂખ 
ધુ'ટી ઉપયોગ કરવે।- ભાગેલા પત્યરે। સાંધવામાં પણુ આ કામ લાગે છે. 


. પીનળ અને કાયની ચીજેને સાંધવાની સોમેન્ટ--સેના- 
રૂ ૧ ભાગ, રાળ ૬ ભાગ, પ્લાસ્ટર એક્‌ પેરીસ ૦॥ ભાગ, અળન 
સીતું તેલ ન રતલ લેઇ પ્રથમ સો।નાગેરૂ અને પ્લાસ્ટર એક પેરી- 
સતે અગ્નિથી પકવી લેવાં. બાદ તેલમાં રાળ નાંખી અગ્નિ ઉપર 
મૂકવાથી તેઓ ઓગળે ત્યારે તેમાં ઉપલી ખે ચીનને મેળવી દેવી. 


છુટેલા ઝવેરાત સાંધવાની સોમેન્ટ--પ્રયમ આધઇસીગ્લા- 

સને સ્પીરીટ એફ વાઇનમાં પી'ગળાવવી તેમાં દર ઓંસ પવાહીએ 

એક ડુકડો આમોન્યાકમ રેઝીનતે નાંખવો, તેમજ વટાણા જેવડા 

કદના માસ્ટિકના એકાદ ખે ડુકડા થોડા સ્પીરીટમાં એગાળીતે મેળ- 

વવા. પછી તેતે એક શીશામાં ભરી મજબુત ખુચ મારવો. અતે 

જ્યારે ઉપયોગ કરવો હોય ત્યારે શીશાને ગરમ પાણી મૂજી અ'દરના 
મિશ્રણુને નરમ કરી ઉપયોગમાં લેવું. 


ર. 


? આઇ ર્‌ીત--ખે દ્રામ આઇસિ'ગ્લાસ લેઇ તેતે ખે ઓંસ 
પાણીમાં ચોવીસ કલાક સુધી પલાળી રાખવો. પછી તેને ઉકાળી એક 
ઓંસ જેટલું રાખી તેમાં એક ઓંસ સ્પિરિટ એ૪ વાધન ઉમેરવો 
અને તે સવે*તે ઝીણા કપડાથી ગાળી નાંખવું. પછી એક ઓંસ રેક- 
ટિફાઇડ સ્પિર્ટિમાં એક દ્રામ માસ્ટિક એમાળી તે તેમાં ઉમેરી દેવું. 
ઉમેરતી વખતે ઉપલી મેળવણી ગરમ હોવી ન્નેઇએ. છેવટ એમે!- 
ન્યાકમ ગુ'દર ના દ્રામ લેઇ તેતે ઝીણો વાટી તેની સાથે ઉપરની 
મેળવણીને એકમેક કરી દૈવી. જ 

કાચ; ચીનાઈ માટી અને માટીનાં વાસણા સાંધવાની 
સીસમેન્ટ--આવી જાતનાં વાસણોને વગર તપાવ્યે સાંધવાની રીત એવી 
છે કે પતરાલાખને રેકિટ#ા૪ડ સ્પિરિટમાં એઓગાળતાં તે જ્યારે ગાળ 
જેવી નરમ થાય ત્યારે ભાગેલા વાસણુના સાંધા ઉપર તેતે લાકડાની 
ચીપ વડૅ લગાડવી જે થોયજ વખતમાં કડઠીણુ થડ જશે. અને તેને 
“જયાં સુધી ગરમી નહિ આપવામાં આવે ત્યાં સુધી એમને એમ રહેશે. 

ગ્યાસલેટ ભરવાનાં 'ીપેો! માટે સીસેન્ટ--ગ્લિસેરાઇન 
અને જલેટાધન સરખા ભાગે લેઇ એઓગાળતાં એકરસ થાય ત્યારે 
લાકદાંતા પીપતી અ'દર લગાડવાથી તે પીપમાં ભરવામાં આવતું ગ્યા- 
સલેટ આ પડ ફ્રેડીને બહાર નિકળી શકતું નથી. 

પાણીની અસર જેના ઉપર ન થાય તેવી સીમેન્ટ-- 
ભુરી માટી ૪ ભાગ, બ્લેક એકસાઇડ એફ મેન્ગેતીઝ ૪ ભાગ, ચુતાના 
પત્યરતો ભૂકી ૯૦ ભાગ લેઇ એકઠાં કરી ઇટા બનાવી ભટ્ટીમાં પકાવી 
ઠૅ'હી થયા પછી તેમાંથી વધારે બળેલેો ભાગ કાઢી નાંખી ખબાકીનાનું 
ચુર્ણ ઝરી તેમાં ૬૦ ભાગ ધોયેલી રેતી નાંખી ધ'ટવડે દળી એકત્ર કરવાં. 

કાચની 'પીચકારીને સાંધવાની સીસમેન્ટ--રાળ ખે ભાગ, 
ગઢાપર્કા ૧ ભાગ લેઇ ખન્નેને ધીમા તાપે એગાળવાં, પછી તેમને 
ગરમ ગરમ લગાડી વધારાને ભાગ ચપ્પુવડે છેલી કાઢવે!. 

કાચનાં વાસણા, બાટલીએ।; ચીનાઇ વાસણેપ સાંધવા- 
ની સીમેન્ટ--બે ઓંસ માસ્ટિક લેઇ તેને રૅકટિશાઇડ સ્પિરિટમાં 
ઝએાગાળવો. પછી બે આંસ આઇસિ'ગ્લાસ લેઇ તેને પાણી સાથે 
ચોવીસ કલાક સુધી પલ્ઞાળી રાખી પછી રૅકિટદ્રદાઇટ સ્પિરિટ સાથે 
અએગાળી એકરસ કરી તેમાં એક ઓંસ એમેોન્યાકમ ઉમેરવો. પછી 
અને મેળવણીએઓનતે એકટી કરી ધીમા તાપે તપાવવી, અને જ્યારે 
તૈએ એકરસ થાય ત્યારે શીશામાં ભરી મજછુત બુય મારવો. જ્યારે 


ક 


આ સીમેન્ટ વાપરવાની હોય યારે શીરાનતે ગરમ પાણીમાં મૂકી તપા- 
વવેો, જેથી સીમેન્ટ ઓગળી વાપરવા લાયક નરમ બનશૈ. વળી જે 
ભાગેલા ડુકડાએ।ને સાંધવા હોય તેમને પણુ સાંધતા પહેલાં ગરમ કરવા 
જેઇગએ. અને સાંધવાની સપાટીને સાફ કરવી ન્નેઇઞે- કાચ, ચીનતાઇ 
વાસણ્‌।, તેમજ માટીનાં વાસણો આ સીમેન્ટથી સાંધવાથી તેઓ 
ભાગ્યા વગરની સ્થિતિમાં હોય તેવાં યઇ શકે છે. એટલુંજ નહિ 
પર'તુ તેએ કઇ જગ્યાએથી સાંધ્યાં છે. તેનો બીલકુલ સાંધે! પધ 
માલુમ પડતો નથી. ર 


લોઢા અને પત્થર સાર્‌ સીસેન્ટ--લિયા્જ, અને લાલ 
સિ'૬ર સરખા ભાગે લેઇ એકઠાં કરી તેમને ગ્લિસેરાઇન સાથે મેળવી 
નરમ પટી જેવું કરી પછી લોઢા અને પત્રની ચીશ્ને સાંધતાથી તે 
ચીશ્ને ભાગે પરંતુ સાંધો વછૂટતો નથી. ફ્લાઇ બ્ડીલના જીદઃ જુદા 
ભાગે! પણુ એનાથી સાંધી શકાય છે. ” 


ઓએશજારોને હાથા સાથે સાંધગાનતી સોસેન્ટ--રાજત ૧ 
રતલ્લ, ગ'ધક ૦1 રતલ લેઇ એકઠાં કરી રાખવાં. પછી એ ભૂષ્ી- 
માંથી થોડે એક ભાગ લેઇ તેમાં તેના વજતથી અડધા ભાગ જેટલો 
લોઢાનો ઝીણું ભૂકો, અને કીણી રેતી ભેળવવી. પછી હાથના પોલા- 
ભુમાં આ મેળવણી ભરીતે જે એજરતને તેમાં બેસતું કરવું હોય 
તેના દાંડાને તાપ આગળ ધરીને તપાવર્તાં લાલચેો!ળ થાય ત્યારે તે 
હાથના પોલાણુમાં ખોસી દેવો. જ્યારે તે ઠડો પડશે ત્યારે મજબુત 
ચોંટી ગયેલો જષ્યાશે. 


ચુતા છાપરા સાટે સીસેન્ટ--રાળ ૪ રતલ, લાલ સિ'દુર પ 
તોલા, અળસીનું તેલ સવા રતલ, આ બધાં એકઠાં કરી તેમાં સારી 
કડેણાશ આવે એટલી રેતી મેળવવી. પછી તે મેળવણીને ગરમ 
કરી લગાડવી. 


પાણીના નળ કાણા થાય તે સાંધવાની સીમેન્ટ--કાળી 
રાળ ૧ રતલ, ઇટની ભૂકી એકથી ૨ રતલ લેઇ પથમ રાળને એ!ન 
ગાળા તેમાં ઇંટની ભૂકો નાંખી હલાવી મેળવી દેઇ ઉપયોગ કરવે।, કઇ 
કાઇ વખત આ મેળવણીમાં લગાર ચરખી મેળવવામાં આવે છે. 


ખરાલીના કામ માટે ઉપધોગી સીમેન્ટ--મધમાખીતું મીણુ 
૧ ઔંસ, રાળ ના ઓંસ રાજન ના ઓંસ લેઇ આ ત્રણે ચીન 


ખત 


જેતે એકી કરીઃ તાપથી એ ગાળવી, પછી તેમાં થોડીક ઇંટતી ભૂકી 
નાંખી ડૅ'ડી થયે ઢીકડીએ બનાવી ઉષયોગમાં લેવી. ને તે વધારે 
કડેણુ થઇ હોય તો તેમાં થોડુક વધારે મીણુ ઉમેરવું અતે જે નરમ 
થઇ હોય તો રાજન ઉમેરવી. 


હુવામાં ઉરી જાય એવા પદાર્થો ભરેલી ખાટલીઓ 
સાટે સૌસેન્ટ--ઇથર, કલોરૅ[ફેર્મ, એમોન્યા વિગેરે ભરેલી ખાટલી- 
એમાંથી તે પદાર્થ ઉઠી જતો અટકે એટલા માટે લીથાર્જ અતે ગ્લિન 
સેરાઇનને એકડા કરી ખુચતી આસપાસ રગતી માફક ચોાપડવાં. આ 
મેળવણી સકાતાની સાથે ફઠીણુ થઇ નય છે, પરતુ શીશ્ાને ખોલવો 
હોય ત્યારે ચપ્પુવડે સહેલથી ઉખેડી શકાય છે. 


શીશા ઉપરના ખુચને સજ્જડ ખેસાડવાની સીમેન્ટ-- 
સીલ કરવાનું મીણુ ર્‌ ભાગ, મધમાખીતું મીણુ ૧ ભાગ, લેઇ બધાંને 
સાથે મેળવી એક વાસણુમાં ભરી અગ્નિ ઉપર મુકી તપાવતાં એ।ાગ- 
ળવા માંડી ફ્રીણુ આવે એટલે મીણુબતીવડે હલાવતા રહેવું. બરાબર 
ખએગળી રહે એટલે તેમાં ખુચ મારેલા શીશ્ાની ગર્દનો બોળી કાઢવી, 


ગમે તે ર'ગના લાકડામાં પડેલી ફાટો સાંધવાની 
સોસેન્ટ--જે જાતનું લાકડુ સુધારવાનું હોય તે જતના લાકડાને! 
બ્ડેર લેઇ એક માટીના વાસણુમાં નાંખી તેના ઉપર ઉકળતું પાણી 
રેડવું. પછી તેને ખૂબ હલાવી દશ દિવસ સુધી એમને એમ રહેવા 
રેવું. વચમાં દર ત્રીન્ન દિવસે તેતે હલાવતા રહેવું, ખાદ તેને ઉકાળ- 
વાથી વ્હેર માવા જેવો થઇ જશે. બરાબર પછી તેતે એક જાડા કપ- 
ડામાં નાંખી પાણીનો ભાગ નીચોવી કાઢી રાખી મૂકવો. ખપ હોય 
ત્યારે તેમાં ઘોડુ'ક સરૅસનું પાતળુ' પાણી મેળવી લુગદી બનાવી 
જ્યાં ફાટ વિગેરે હોય ત્યાં ભરી દઇ તે જ્યારે તદન સૂકાઇ નય 
તારે લાકડાને તે જગ્યાએથી પાર્લારા વડે સાક્‌ કરી લેવું. 


ચામડાના પટા સાર્‌ સીમેન્ટ--સરેસ અતે આધસિ'ગ્લાસને 
સરખા શ્ઞાગે લેઇ તેમના ઉપર ડુંબતા સુધી પાણી રૅડવું, અને દશ 
કલાક સુધી એમને એમ રહેવા દેઇ પછી તેને ઉકાળવું. ખરાબર 
ઉકળી એકરસ થઇ નય ત્યારે તેમાં ચોખ્ખો રેનિન તે ઇંડાના ધોળા 
ભાગ જેવું યાય તેટલો ઉમેરવો. ચામડાને જે જગ્યાએથી સાંષવાનું 
હોય ત્યાંથી સા? કરી આ સીમેન્ટ લગાડવાથી તેતે ટાંકા બાંકા દે* 


ક્ટ 


વાની કે ખોલાઓ તેને જડવાની ૩'૪ પણુ જરૂર પડશે નહિ, કારણુ 
ક આ સીમેન્ટ સાક્ષાત ચામડા જેવેો।1જ છે. 


હાથી દાતની ચીજેને સાંધવાની સીમેન્ટ--સાદી રાળ 
ર ભાગ, ગટાપકો ૧ ભાગ લેઇ લોઢાના પેણામાં નાંખી અગ્તિવડૅ 
આઓગાળવાં. અને તેઓ એક ખીશ સાથે મળી જાય એટલા મારે 
અખ હલાવવાં, પછી આ મેળવણોને ઠૅ'ડા પાણીમાં નાંખી ઠારવાથી 
તે નકર અતે કાળા રગની થઇ જશે. જ્યારે તેતે ઉપયોગમાં લેવી 
હોય ત્યારે ગરમ કરવાથી પ્રવાહી રૂપે થઇ જરે. ધાતુ, કાચ, ચી- 
નાઇ વાસણો તેમજ હાથી દાંતતી ચીશ્ને સાંધવામાં આ સીમેન્ટ ઉ- 
ત્તમ મનાય છે. ખારીએના કાચ જડતી વખતે પટ્ટીની જગાએ પણુ 
નયા વાપરી શકાય છે. 


ગ્યાસલેઢ તેલ ભરવાના ડબા, ખડટીઆ વિગેરે સાંધ- 
વાની સીસેન્ટ--રૅઝિન ત્રણુ ભાગ, કાર્સ્ડિક સોડા એક ભાગ, પાણી 
ત્રણુ ભાગ લેઇ આ સધળી ચીશ્નેતે સાથે ઉકાળવો, અને પછી આ 
મેળવણીમાં તેનાથી અડધા વજન જેટલું પ્લાસ્ટર એફ પેરિસ ઉમે- 
રવું. આ સીમેન્ટ અડધા કલાકથી તે પોણા કલાક સુધીમાં સજડ 
થઇ જય છે, અને તેમાં થુધ્તે તેલ બહાર જઇ શકતું નથી. 

, ધાતુઓ ઓગાળવાની કુલટીઓને સાંધવાની સીસેન્ટ- 
ચલમ વાટીને કરેલો ભૂકો અતે ધોડાતી લાદ એકઠી કરીને કાગળ ” 
ઉપર ચોપડી લગાવવી, અથવા રાકફડાતી મારી અતે ઇંટતી ભૂષી 
એકડી કરી તેઓને ટ'કણુખારના પાણીમાં મિશ્ર કરી લગાડવી. 


અડું ડહાડવાનાં ય'ત્રો સાંધવા સાટે સૌસેન્ટ--ઝીખા 
લોટ ૧ ઓંસ, ઝીણા ચૂતો ૧ ઔંસ, કુભારની માટી ના ચસ 
લેધર તેમાં ઇંડાની સફેદી મેળવી થોડુ પાણી ઉમેરી ખુબ ખરલ કરી 
ઉપયે।મમાં લેવી. 

કાચના વાસશઞનુ' અત્ય'ત તાપથી રક્ષણ કરનાર સી- 
સૈન્ટ--ચીતાઇ વાસણુાના ડ્ુક્ડાઓનેો બારીક ભૂ'કો કરી સારી રીતે 
ચાળી તેમાં તેટલીજ સરસ જતની માટી ભેળવવી. ( આ માટી 
મેળવતા પહેલાં મ્યુરીએટ એક્‌ સોડાના પાણીથી તેને જઇએ તે-” 
ટલી નરમ કરવામાં આવે છે. ) પછી આ મેળવણીનુ' કાચના વા" 
સણુ ઉપર એક સરખુ પાતળુ' પડ કરી તાપે મૂકી સૂકવી ઉપયોગમાં 
લેવાથી અત્યત તાપ પડે પણુ તેએ! જુટતાં નથી, ર 


(૦ 


તેજાબની જેની ઉપર ક પણુ ગમસર૨ ન થાય તેવી 
સોમેન્ટ--ચીનાઇ માટી અથવા ફળીચુનામાં અળસીનું તેલ મેળવ- ' 
વાથી જે સૌમેન્ટ બને છે તેના ઉપર અગ્નિ ગરમી કે તેનનબતી ક'૪. . 
પણુ અસર થઇ શ્ઞકતી નથી. ન. 

પાણીના,કુવા, ટાંકીએ, પીપો વીગેરેને હવા ડે પાણી 
વિકાર ન કરી શકે એવી સોસેન્ટ--સરેશ ૧૦ ભાગ, અળસીતું 
તેલ પ ભાગ, લેઇ તેઓને સાથે ઉકાળી એકરસ થાય ત્યારે તેમાં 
લીધાર્જ ચાર ભાગ ઉમેરી ઉપયોગમાં” લેવાથી ખે દિવસમાં સુકાઇ 
જાય છે અને તેતે જ્યાં લેપ કરવામાં આવ્યો હોય ત્યાં થઇને હવા 
8 પાણી “ન આવ કરી શકતું નથી. 


રે)ીલ્પશાન્રીઓને ઉપચોાગી સીસેન્ટ--સારા સરેસને પા- 
ણીમાં પલાળી તપાવી એકરસ કરવે!, પછી તે વાર્નિશ જેટલે ન્નડે 
યાય તેટલી સારી ન્નતની લાકડાંતી ચાળેલી રાખ નાંખવી, અતે આ 
સીમેન્ટ ગરમ હોય તેવી હાલતમાંજ સાંધવાની ચીનને ઉપર લગાવી 
પછી તે બન્તે ડટુકડાએનતે સજ્ન્૮ડ દખાવી દેવાઃ આ સીમેન્ટથી દળ- 
વાના પત્યરો! લાકડા સાથે અને રગ, ઓષધે વિગેરે ધુ'ટવાના પત્ય- 
શેને હાથા જાંડે ચોડી શકાય છે. . 


ખાઇસીકલનદા પેડાં માટે સીમેન્ટ--રાળ ખે ભાંગ, ગટા- 
પર્કા ૧ ભાગ લ્લેઇ ખેને ભેગાં ઉકાળી ગરમ ગરમ લગાડવી. 

લેબલે ચાડવાની સીસેન્ટ--બાવળીએ ઝદર ખે આંસ 
ધઉંતું સત્વ (સ્ટાર્થ) ૧ ઓંસ, ખાંડ ના ઔંસ લેઇ પાણી ન્નેડે 
'મેકઠાં કરવાં. 


કેઝીન સીસેન્ટ--દૂધતે ગરમ કરી જ્યાં સુધી તેના ઉપર તર 
આવ્યાં કરે ત્યાંસુધી લીધાં કરવી, અને તે “મી નનય યાં સુધી ગરમ 
જગ્યાએ તેને રાખવું. પછી તેને કાગળતી ફીલ્ટર ( ગળષી) માં 
નાંખી ગાળા લેતાં પાણીનો ભાગ નિતરી જઇ કાગળ ઉપર જે કૈ 
ઝીન ચોંટી રણે તેને વર્ષાદના પાણીધી ધોઇ તાંખી તેમાંથી ખઢા* 
રાતે! ભાગ કાઢી નાંખવો. પછી એ કેઝીનને કપડામાં બાંધી તેમાંથી 
ચિકારાનો ભાગ કાઢી નાંખવા માટે પાણી સાથે ઉકાળવું, પછી 
ખ્લોટિ'ગ પેપર્‌ ઉપર કાઢી નાંખી મધ્યમસરની ગરમીવાળી જગ્યાએ 
. લેઇ જઇ તેને સુકવી નાંખવું. એમ કરવાથી તે શેકેલા પાપડતી માન 
'શૂક તેયાર થઇ જરે. તેને રાખી મછી જરર પડે ત્યારે તેતો ભક 


ત્ર 


કરી ઉપયે।ગ કરવો, તે એવી રીતે કે:-તેતા નનેડે કળીચુનો ભેળવી 
દુધથી ભોંન્નવવાથી, અથવા ટ'કણુખાર જડે પાણીમાં મેળવવાથી 
તેમાંથી કાચ અને માટીનાં વાસણુ।ાને સાંધવાની અતિ ઉત્તમ સીમે- 
ભ્ટ બનશેઃ 


ચીનાઇ સીમેન્ટ--પતરા લાખતુ ચૂર્ણ ૪ બસ, રૅકિટફાઇડ 
સ્પિરિટ ત્રણુ ઔંસતી સાથે મેળવી એક શીશ્ચામાં ભરી ખુચ મારી 
ગરમ જગાએ તે શીશ્ાાને રાખી લાખતે ઓગળવા દેવી. આ મેળવ- 
ણીની નરમાશ ગોળના જેવી થાય ત્યારે તેને કાચ, હાથીદાંત, લાકડાં, 
દાગીનાની ચીનને વિગેરે તમાય નનતનાં ઝીણાં કામોમાં વાપરવી. 


અગ્નિ જેને ખાદ ન ડરે એવો! સીસેન્ટ ખનાવવાની 
રીત--લેોઢાતો ઝીણો ભૂકો ૧૮૦ ભાગ, ચુનો ૪૫ ભાગ, ખાવાનું 
મીડું' ૮ ભાગ આ ત્રણે ચીજમાં સરકો ત્તાંખી તેમને ધુ'ટવી. આ 
સિમેન્ટતે તપાવતા પહેલાં સુકવવી જેઇએ. તેને તપાવ્યાથી તે પત્થર 
નવી ડ&ણુ ય “ય છે. 

ઘરનાં ડાસામાં ઉપચોાગી સીમેન્ટ--૪ટકડઠી અને પ્લાસ્ટર 
ગે૪ પેરિશ પાથ્્‌!ીીમાં ભેળવી પ્રવાહીર્પે આ મેળવણીને વાપરવી, 
આ મેળવષ્ીી ધશીજ કઠણાશ પકડે છે ચાને તે સીમેન્ટ તરીકે ધ" 
છણીજ ઉપષેોગી ગણાય છે. 

લોઢાની ચીજેને પત્થરમાં સજ્જડ ડરવાની સિસેન્ટ-- 
પ્લાસ્ટર એફ પેરીસ ૧૪ ભાગ, લેોઢાને। ઝીણો ભૂકો ર ભાગ આ 
ખેને ભેગાં કરી તેમાં પાણી નાંખી કાદવવાં. આ સીમેન્ટ ધણી ઝડ- 
પથી કડેણુ થઇ ન્નય છે. 

લોઢાની નળીઓના સાંધા પૂરવાની લોઢાની સીમેન્ટ-- 
“ડે લોઢાનો વ્હેર પ રતલ, ખારીક વારેલો સાલ ગએમેોનીયાક ૨ 
આંસ, ગ'ધક ૧ ઓંસં; પાણી બધાને ભીનાં કરે તેટલું લેઇ તેયાર 
કરવું. આ મેળવણી ઝડપથી કડણુતાઇ પકડે છે પરતુ વખત વધારે 
આપવાની સવડ હેય તે, ગ'ધક વગર ઉમેરે વધારે મજખુતાઇથી 
સજજડે થઇ “નય છે. 


લોઢાના પેષાદ અને વાસણોને સાંધવાની સીમેન્ટ--ગ- 
ધક ર ભાગ, ગ્રૅેશદાધઇડ ૧ ભાગ, ગ'ધકને એગાળતાં સુધી એક લોહાના 
કડછામાં રાખી તાપે ધરવામાં આવે છે, પછી તેમાં સેફાધ્ટટ ઉમેર- 
વામાં આવે છે અને પછી બધે મશ્ાલે એગળી એકમેક થઇ નય. 
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તે સારૂ તેને હલાવવામાં આવે છે, પછી તેતે એક લોઢાના પતરા 
ઉપર અગર પય્થરતી છાટ ઉપર કહાડી નાંખવામાં આવે છે, અને 
ડૅ'ડો થાય ત્યારે ભાગી નાખવામાં આવે છે. આ સીમેન્ટતો ઉપયોગ 
રેણુ દેવાના મસાલાને રૅ*'શુ દેવાના હથીઆરધી નમ લગાવવામાં 
આવે છે તેમ કરવામાં આવે છે. 

કલાઈતાં પતરા ઉપર ઢીડીકટા ચ્હોડવાની સોમેન્ટ--શે- 
લાક ૪ ભાગ, ટકણુખાર ૨ ભાગ, પાણી ૩૦ ભાગ; આ ખબધી ચીન 
ન્તેતે એકડી કરી તે એગળી જય ત્યાંસુધી તેમને ઉકાળવી, એટલે 
સીમેન્ટ તૈયાર થશે. 

ચામડા સાથે ધાળુ જોડવાનો! સૌમેન્ટ--કચરેલાં માયાં ૧% 
ભાગ, શુડ જળ ૧ ભાગ, આ ખેતે છ કલાક સુધી પલળવા દેઇ 
ચાળી ગાળી નાંખવું. સરેશને પાણીમાં ચોવીસ કલાક સુધી પલાળી 
રાખી નરમ થઇ એકરસ થાય એટલે માયાનું ગરમ પાણી ચામદા 
ઉપર રેડવું, અતે ધાતુતી ખડબચડી સપાટી ઉપર સરેશનું પાણી રેન 
રડવું, પછી બન્તે સપાટીયો. ભેગી દાખી દેવી, બાદ સીમેન્ટને સુકાવા 
દેવી. આ ચામડુ ધાતુતે એટલી મજબખુતાઇથી ચૉંટી રહેશે કે ફાટે 
પણુ તે ઉખડી શકે તહિ., 

પાણીની ગટરો સાધવા સાર્‌ સીસેન્ટ--તાર ( ડામર ) ૧ 
ભાગ, ચરખી ૧ ભાગ, ઝીંણી ઇટાતી ભૂરી ૧ ભાગ, પ્રથમ ઇંટાની 
ભૂરીને ધીમા તાપ ઉપર સુકી ગરમ કરવી. પછી તેમાં ચરખો ઉમે- 
રવી, પછી બાકીની ડામર (તાર ) મેળવી ગરમ ગરમ આ બ- 
નાવટ વાપરવી. 

લાકડાના વાસણ સાંધવાની સીમેન્ટ--સુતે।, માટી, એક 
સાધડ એક આયર્ન સરખા ભાગે લેઇ દરેકતે જુદુ જુદુ તાપે પક- 
વવામાં આવે છે. પછી દરેકનો બારીક ભૂકો કરી, એકઠો કરી બ'ધ 
કરેલા વાસણુમાં રાખી સુકવામાં આવે છે, અને જેઇએ તારે તેમાં 
પાણી ભેળવી યોગ્ય સ્થીતિમાં લાવવામાં આવે છે. 

માબલ સોમેન્ટ (આરસપહાણ જેવો ચળકાટવાળો)-- 
જપ્લાસ્ટર એફ પેરીસ ” લેઈ તેમાં ફટકડીનુ' પાણી ભેળવવું. પછી 
આ મેળવણીને ચુલા ઉપર સુછ્ી રોકવી. પછી તેતો ખુબ ખારીક 
ભૂકો કરવો. પછી આ મેળવણી જેમ નેમ બ્નેઇએ તેમ તેમ લેઇ 
તેમાં પાણી ભેળવી લગાવવામાં આવે છે. તે દરે છે ત્યારે એવી કડે- 
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ણુ થઇ શય છે કે તેના ઉપર ધસી ધસી ચળકાટ લાવી શકાય છે,, 
અને માખલના રગમને મળતો રગ કરવા સાર્‌ અનેક રંગો તેમાં 
ભેળવવામાં આવે છે. 
 શશ્વડતા દાંત બ'ધ કરવાની તેમજ લાકડાની સાથે કાચ; 
ધાઉ; અને ચીનાઇ માટીની ખનાવેલી ચીજ ન *્હોડવામાં 
વપરાતી સીસેન્ટ--ખારીક વાટેલું ત્રાંખુ ર૦ થી ૩૦ ભાગ, ગ'ધ- 
કનો તેન્નબ કરમોવવા નજેઇએ તેટલે, પારો ૭૦ ભાગ, આમાંથી 
ગધ્ધકતા તેજખમાં ત્રાંબાતી ભૂનીને કરમોવી તેમાં પારે રેડી ખધી 
મેળવીને ખુબ ધુ'ટવી. પારે તદત ભળી નય ત્યારે ગરમ પાણીથી 
આ મેળવણીને ધોઇ ગ'ધકનતો તેજબ છુટો પાડવામાં આવે છે. પછી 
આ મેળવણીને ઠં'5) પડવા દેઇ તેતો ઉપયોગ કરવામાં આવે છે. 
કલાકમાં આ સીમેન્ટ ગવી કઠણુ થઇ જાય છે કે તેતે ધસી ઉપર 
ચળકાટ લાવી શકાય છે. અને તે કલાઇ તેજ સોનાની સપાટી પણુ. 
ખાતરી શકે છે. તેને અગ્તિના તાપ આગળ ધરવાથી તે મીણુ જેવી 
નરમ થઇ જય છે. અતે ઠૅં'ડી થયા પછી તેતુ' કદ સ'કાચાતું નથી, 
તેથી રસાયણુશાસ્્રીએ। તેમજ દૉંતના વૈદ દાંતતે પડતા અટકાવવા 
આ સીમેન્ટતો ઉપયોગ કરે છે. 

ક્રેડીયો; કોડા; છીપા વિગેરે ચ્હોંડવાની સીમેન્ટ--આ- 
રખી ગુ'દ૬ર૨ પ ભાગ, સાકર ૨ ભાગ; સકફેતોા રગ આપવા ન્ેઇએ 
તો એ જણુસો પાણી સાથે મેળવી ઉપમષાગમાં લેવી. 


વોટરપ્ફ્‌ રેઝોન સોમેન્ટ--રાજન ૪ રતલ, અળશીતનુ' તેલ 
૨૦ આંસ, લાલ સિ'દર ૨ આંસ. આ ખધાની મેળવણીમાં તે ધટ્ટ 
થતા સુધી ઝીણી રતી ઉમેરવી, અતે જે સીમેન્ટ બને તે ગર્‌મ; ગ- 
રમ લગાવવી, આ સીમેન્ટ કઠંણુ થાય છે અને તેમાં સ્થીતિસ્થાપક- 
તાતે! ઘણે! ગુણુ રહેલે! છે. ઉપરાંત તે ટકાઉ છે અને “વેટરમ્રુફ” છે. 

પોરય્ની ઢીકીટ લીફોફા વીગેરે ચોટાડવાનો સીમેન્ટ- 
ખટાટાનો લેટ ૧૦ રતલ, પાણી ૧ રતલ, નાધટ્ટીક એસિડ ૦11 રતલ, 
અટાટાના લોટતે ચીનાઈ વાસણુમાં ધાલી તે ઉપર પાણી અને નાઇ- 
ટ્રીક એસિડ રૅડવાં, પછી આ મેળવણીને ચોવીસ કલાક સુધી ગરમ 
જગાએ રહેવા દૈવી તે દરમીયાનતમાં ધણી વખત તેને હલાવવી અને 
પછી તેને તાપ ઉપર્‌ "ખદખદાવી અને પારદશક થાય ત્યારે તાપ 
ઉપરથી ઉપાડી લેવી* જરૂર પડૅ તો તેતે પાતળી કરવા તેમાં પાણી 
રેડવું, અને તેતે ધીંગા કપડાથી ગાળી નાંખવી. 
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આરબખી ગુ'દર્‌ ૧૦ રતલ, ખાંડ ૨ રતલ, પાણી ૧૦ રતલ, 
ગુ'દર અને ખાંડતે પાણીમાં એગાળી નાંખવાં. પછી તેમાં ૧ એસ 
“તાઇટ્રીક એસિડ ” નાંખવો. આ પછી તે મેળવણીને ઉકાળતા સુધી 
તપાવવી. આ પછી ઉપલી મેળવણી અને આ મેળવણીને ભેગી કર- 
વી. આ ખન્તે મેળવણી પ્રવાહી રહે છે, તેતી ઉપર કુગ વળતી નથી 
અતે કાગળ ઉપર તેને ચોપડવાથી તેતુ' પડ ચળકતું અતે પારદર્શક 
જણાંય છે. ચોપડીએ ખાંધનારા પણુ આવી મેળવણી યુરોપ, અમે- 
રિકાના દેશોમાં વાપરે છે. 


પાણી લગાડયા છતા નહિ ઉખડે એવી ટીકીટ, લીફાફા 
ચોડવાની સીસેન્ટ--આ બાબતની ખે પ્રકારની વટ થાય છે, 
પહેલી બનાવટ તમામ ભાગ ચહોડવા માટેની લાહી બનાવવાની છે 
અને તે નીચે પ્રમાણેની ચીજથી બનાવવામાં આવે છે. કોમિક એ- 
સિડ ૨૦૫ ભાગ, કોસ્ટોંક એમાોનીયા ૧૫ ભાગ, પાણી ૧૫ ભાગ, 
સલઇયુરીક એસિડ ના ભાગ, ક્યુપ્રે-એમોાન્યમ સોલ્યુશન ૩૦ ભાગ, 
ઝીણો! ધોળા કાગળ ૪ ભાગ, સ્ટેમ્પ અગર કવરની કોર ઉપર ચહે।- 
ડવાની મેળવણો-આઇસિ ગ્લાસ અગર સરૅસ ૧ ભાગ, પાણી ૭ ભાંગ, 
એસેટીક એસીડ ૧ ભાગ. પાણી અતે એસિડ ભેગાં કરો તેમાં આ- 
ઇસિંગ્લાસ અગર સરૅસ નાંખી તેતે પીગળવા દેઇ એક રસ થવા દેવે!* 


સરેશની સાથે “ ક્રમિક એત્તિડ ” ભળવાથી એવું સંયુક્ત દ્રવ્ય બતે - 
છે કે તેમાં ધણીને લીધે કોઇ પણુ વિકાર યતો નથી અને તે.પાણીથી 


ધોવાઇ જતું નથી. જ્યારે કાગળ ઉપર ટીજીટ વિગેરે દબાવી દેવામાં 
આવે છે ત્યારે તેમનો સ'બ'ધ એવે તો મજબત થાય છે કે પછી 
તે ગમે તે પ્રકારે પણુ વછુટી શકતાંનથી. વળી તે તેજાભને આલ્કેલીના 


સોડા, પોટાશ વીગેરે ક્ષારોને, તેમજ ઠડા પાણીને કે વરાળને પણુ _ 


"પત કરતી નથી. 


આ પ્રમાણે બનાવેલી ખે સીમેન્ટા બેઉ ભાગતે લગાવી દાબી 
દીધા અને સુકાયા પછી તે બેઉને જુદી કરવી હોય તો ઉપરના 
ભાગને ફાડે કીંવા કાપે તે છુટકો યાય છે. 

નકશા ચ્હાડવાનો; કપડા ઉપર 'ખેળ ધાલવાની અને 
દીવાલ ઉપર્‌ કાગળે ્હોડવાની સીસેન્ટ--અનાજતી સ્ટાર્ચ 
૪ ઔંસ, ટાહુ પાણી ૮ સ, ઉકળતું પાણી પ રતલ-સ્ટાચ'ને 
"પાણીમાં ચાટવા વડે હલાની હલાવીને દુધ જેવી કરી નાંખવી. પંછી 
આ મેળવણી ઉકળતા પાણીમાં રેડી દેવી અને જ્યાં સુધી ધોળા 
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અને અર્ધ પારદર્શક પ્રવાહી પદાર્થ. થાય ત્યાં સુધી બન્નેની મેળવ- 
ણીને હલાવતા જવું. આ પમાણે ન થાય તે! તેતે તાપ ઉપર મુકી 
તેમ થાય ત્યાં સુધી ઉકાળતાં હલાવ્યા કરવું. 

સીમેન્ટની બનાવટ અને વાપરવાની રીતના સ'બ'ધમા 
યાદ રાખવા લાયક સુચતાએ।--સીમેન્ટ બનાવવામાં સુખ્ય લક્ષમાં 
રાખવાતી હજીકત ગ છે કે તેમાં કચરા અગર ચીકટતોા સ'સગે ન 
હોવો જેઇએ. સીમેન્ટ શી રીતે લગાડવી તેના ધકાર ઉપર તેમજ 
સીમેન્ટતી બનાવટ ઉપર સીમેન્ટના કાર્યનો આધાર રહે છે. 

સીમેન્ટ સારામાં સારી હોય છતાં તેને બરાબર રીતે લગાડવામાં 
આવે નહીં, તો નકામાં જેવી થઇ નય છે. માટે તેને બનાવવાની 
રીતના સ'બ'ધમાં જે જે સુચના કરવામાં આવી છે તે તે ઉપર, 


તેમજ તેને વાપરવાની રીતના સ'બ'ધમાં કરૅલી સુચનાએ। ઉપર લક્ષ 
અપવાની ૦૪રૂર છે. 


પથમ લક્ષમાં રાખવાતી બાબત એ” છે કૈ જે સપાટીને સાંધ* 


વાની હોય, તે સપાટી સાથે સીમેન્ટતો ધણાજ તિકટ સબધ 
કરવા જેધએ. 


ગરમ કરેલી સીમેન્ટ વાપરતી વખતે ત્નેડવાની સપાટીઓના 
છેડાએાને જેમ બને તેમ “સીમેન્ટ” ના જેટલા ગરમ, અગર તે 
ચીજને નુકસાન ન પહાંચે''તે ઉપર લક્ષ રાખો લગભગ તેટલાજ 
ગરમ કરવાધી આ ધારણા પુરી પડે છે. કોઇ કોઈ વખત તપાવેલા 
છેડા ઉપર “સોમેન્ટ” ને ઓગાળવી ઠીક પડે છે. 

ખીજ મુદાતી વાત એ લક્ષમાં રાખવાની છે કે જેમ બતે તેમ 
ઓછી સીમેન્ટ વાપરવી, જ્યારે ખે સપાટીઓ વચ્ચે ધણી “સીમેન્ટ” 
ચોપડી તેમને એક ખીન્નથી ભિન્ન રાખવામાં આવે છે ત્યારે કેવળ 
“સીમેન્ટ”ના બળ ઉપરન આધાર રાખવો પડે છે. અને જે સપાટી- 
ઓને જેડવાની હોય તેમતે તેમતી સાંધવાતી શક્તિ ઉપર આધાર 
રહેતો નથા. 


રં ર કો રીતે વિચાર કરતાં ધણી ખરી સીમેન્ટામાં ખરડપણું 
ય 


ચ્હોડવાની લાખને ઇગ્રેજમાં “ સીલિ'ગવેકસ ” કહે છે તે કાચ 
સાથે ધાતુ કિ'વા પથ્થર સાંધવામાં ધણીજ અકસીર છે. પરતુ જે 
સપાટીએ! સાંધવાની હોય તેઓને એટલી ગરમ તપાવી હોય ક» તે 
ઉપર સુક્તાં તે એગળી ચકે તોજ કાર્ય યાય છે. આમ છતાં નને 


તેમને દે'ડી સ્થીતિમાં “સીમેન્ટ” લગાડવામાં આવશે તો તે બીલકુલ 
ચોંટવાની નથી. 


૮૬ 
માટીનાં વાસણે। સાંધવામાં વપરાતી સીમેન્ટાતા વેચનારાએ આ 
વાત સારી રીતે નરણે છે. બે માટીના વાસણુના કકડાએ આ રીતે 
સાંધવામાં આવે છે, ત્યારે આવા સાંધેલા કટડાએ સાંધણુ સીવાયના 
ભાગા આગળથી ભાગી જતાં માલુમ પડે છે પર"તુ સાંધા આગળથી 
ભાગતા જષ્યાતા નથી. 


લોકો આ ક્રિયા થતાં વારવાર જીઝે છે, તોપષ્ુ તેમજ 
સીમેન્ટનો ઉપયોગ કરૅ છે, તોપષ્યુ દશ કેસોમાંના નવમાં એવું બને 
છે કે તેમના હાથે વપરાયલી સીમેન્ટ તદન નકામાં નેવી થઇ પડે છે, 
કારણુ કે તેએ તેને વાપરવાની રીત નનણુતા નથી. 


કાચના વાસણના અગર ચીનાઇ વાસષ્મતા કકડા સાંધતાં તેએ। 
તેમને જેઈએ તેટલા તપાવતાં ડરે છે. એટલુંજ નહી પણ્‌ નનેઇએ 
તે કરતાં વધારે સીમેન્ટ ચોપડીને પરિણામને સાર્‌ આવવા ન દેતાં 
નિષ્ફળ થાય છે. આવી વંખતે પોતાને! ન દોષ કાઢતાં સઘળો 
ઠપકો તેએ સીમેન્ટતે તેમજ સીમેન્ટ બનાવનારને દે છે. ખે સપા- 
ટીઓને સાંધતાં સુખ્ય અ'તરાય કરનાર હવા અતે કચર! છે. હવા 
સર્વત્ર હાજર હોય છે, અને કચરો! તો અકસ્માતથી અગર ગફલતથી 
આવી જય છે. સધળી સપાટીએ ઉપર હવાનું એવું પાતળુ પડ બાઝી 
રહે છે કે સામાન્ય ઉપયોગથી તેતે ખસેડવું ધર્ણું સુ્કેલ છે; અને 
જ્યાં સુધી આ હવાતું પડ ખસેડવામાં ન આવ્યું હોય ત્યાં સુધી ચે।- 
પડેલી 'સૌમેન્ટ” ચોંટી શકતી નયી. કારણુ કે હવાના વચમાં પા- 
તળાં પડના વ્યવધાનને લીધે લગાવવાની સપાટી સાથે તેતો સાક્ષાત 
સંબ'ધ થઇ શકતે નથી. આ હવાનું પાતળુ પેડ ખસેડતાર સાથી 
જખરજસ્ત ઉપાય તાપ છે. ધાતુએતે ૨૦૦ ડીગ્રી ઉપરાંત તાપે ત- 
પાવવામાં આવતાં પાણીમાં ખોળવાયી તેમતી સપાટાતે દરેક ભાગ 
ભીંતો યાય છે. માટે જે “સીમેન્ટ” ને! ઉપયોગ નરમ અમર પીગ* 
ળેલી સ્થિતિમાં કરવાના છે, તે જે સપાટીઓને લગાડવાની હેય તે 
સપાટીઓતે તપાવવામાં આવે તોજ પૉોતાનુ' કામ સારી રીતે 
ખજાવી શકે છે. 

સરેસ લગાવવાનો હોય તો જે ઉપર્‌ લગાવવાને1 હોય તે 
સપાટીઓને પ્રથમ ધસી પછી સીમેન્ટ લગાવી, દબાગ્યાથી પોતાનુ” 
કાર્ય કરે જે. 
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મઝરણ 2. 





નવા કુવા ખોદતી વખતે કેટલી ઉ'ડાઇએ પાણી થશે 
તે વિષે--હાલમાં કેટલાએક ઠેકાણું બીલકુલ અભણુ ગામડીઆ લોકા 
ચૈષ્ટી કોઇ કાઇ ચમત્કારીક શોધ કરતાર મળી આવે છે કે તેતી કરેલ 
શૈધથી મોટા વિદ્દાના પણુ આશ્ચર્ય પામે છે. કપડાં વણુવાના સ'ચાની 
યુક્તિ એક વાળદે શોધી અઢી હતી, તથા બલુનની કળા એક ધે।- 
ઔઓઝએે રેધી કાઢી હતી, તેમજ આકાશના ગ્રહોની ગતિ પ્રથમ કોઇ 
ભરવાડ જેવા લેકે શોધી હતી. આપણા દેશમાં દટાઇ ગએલા અ- 
થવા નવા કુવા શોધી કાઢનાર લેકે કોઇ કોઇ ડેકાણે હાલમાં છે. 
તેઓની વાતો નહિ માની શકાય તેવી અલૌકીક ચાલે છે. તે એવી 
કે અસુક ગામમાં કોઇ કાળી ભરવાડે ગ્રમે તે ન્નતનેો! માણુસ કુવા 
જ્તેનાર પ'કાયેલો છે, માટે તેને ખોલાવો ક તે ખરોબર કવો આંષી 
આપશે. તેને ખાલાવેથી આવે છે, અતે તેને #ક્ત ક'ઇ જીજ મહે” 
નતાણુંજ આપતું પડે છે. તે આવીને જે ખેતરમાં કુવો કરવો 
હોય તે ખેતરમાં જઇ ચારે ખાજી ફરૅ છે, અતે જમીન તપાસે છે, 
આડા ખોદે છે તેમજ ક'ઈ નિશાતો પણુ જુવે છે.. અને કહે છે કે 
આ ડેંકાણે અમુક હાથે ઉંડું પાણી થશે, અને આ હેંકાણુ નહિ થાય. 
તેમ અહીં પથ્થર આવરે, અને અહીં નહીં આવે. અહીં માટી લાલ 
પાંચ હાથે અને તે પછી સફેદ આઠ હાથે અને પછી કાળી પાંચ 
હાથે આવશે, પછી પાણી થશે, વગેરે કેટલીક અચ'બા પમાડનારી 
હકીકત કહે છે અતે ધણું કરી તે વાત ખરી પણુ પડે છે. આ કળા 
આપણા દેશમાંથી ધોડૅ થોડે નાશ પામતો નય છે, જે ખાબતને 
ખાપણે નજીવી ગણુતા હોઇએ તેમાંથી શોધ કરતાં મોટી ઉપયોગી 
બાબત મળો આવે છે. માટે સવે બાબતોનો સારી પેઠે શોધ થવે 
જેઇએન તે શોધ નાણાંથી અને હૉંશીઆરીથી થઇ શકે, પણુ આ- 
પણા દેશમાં જેની પાસે નાણાં છે તેની પાસે ધણું કરી અકલની 
ખામી છે, અતે જેખએમાં અકલ છે તેઓની પાસે નાણાંની ખામી 
છે. તેથી હરેક બાબતને! શૈેધ થઇ શ્રકતો નથી; અને નાણું અને 
અકક! એક ઠેકાણું મળો આવે એવો વખત આવરો, એટલામાં 
જુની ફળાઓ નારા પામરો એવો 'સ'ભવ છે. માટે હાલના વિદાાન 
_નોએ અતે મથીમતોએ એ વિષે પુર્ણ વિચાર કરવો જેઇએ. અને 


. હ 
_ શૈધ. કરનારાઓને હરેક પ્રકારની મદદ આપવી નેઇએ કે જેથો 
' ઉભય પક્ષતે અને આપણા દેશને અનહદ લાભ થાય. 

પ્રાચીન સમયમાં ધારાનગરીના ભોજરાજના દરખારમાં નવર" 
તોના નામથી પ્રખ્યાત નવ પંડિતો થઇ ગયા છે, તેઆ પરીના વન 
રાહમિહિર નામના વિદાને આ સ'બ'ધી કેટલીક હકીકત બૃહુત્સ”- 
હિતા નામના ગ્ર'થર્માં આપેલી છે. તે લોકોની જાણુ માટે તેમજ 
' શદઉપયોગાર્થે આ પ્રકરણુમાં આપવામાં આવે છે. 


૧. જે ઠેકાણે કુવા કરવો હોય તે જગ્યાએ જને નેતરતુ' કાડ 
હોય તો, તે ઝાડથી પશ્ચિમ દીશાએ ત્રણુ હાથના છેટે ખોાદવાથી દોઢ 
પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ અવશ્ય પાણી થાય છે. અને તે પાણીની 
આય પશ્ચિમ દીશા તરફ્થી આવે છે. માણુસ પોતાતે હાથ ઉંચે 
કરીને ઉભે! રહે તેને પગના અંગુઠાથી માંડીતે હાથની આંગળીની 
યાચ સુધી માપતાં જે ઉંચાઇ થોય તે એક પુરૂષ જેટલી ગણાય છે. 
સાદા કદાવર માણુસની ૧૨૦ આંગળ થાય છે, માટે એક પુરૂષ એ- 
ટલે એકસે। વીશ આંગળની ઉંચાઇ સમજવી. 

ગમે ટેકાણે કુવા ખોદતાં એવી નિશાનીએ મળી આવે છે ફે 
અડધા પુરષ જેટછું એટલે લગભગ ૭ર 'આંગળ જેટલું ઉંડું ખોદતાં 
ધ્રોળાશ પડતા ર'ગનેો1 એક દેડકો નીકળે છે. બાદ પીળા રગતી માટી 
નીકળે છે, અને યાર પછી જેનાં પડ જુદાં પાડી શકાય એવું પત્થ- 
૧તું વછુ આવી પછી તેના નીચે પાણી થાય છે. 

૨. જે એ જગ્યાએ જાબાનું ઝાડ હોય તો તેનાથી ઉત્તરમાં 
ત્રણુ હાથના છેટે ખોદવાથી ખે પુરૂષ ભરની ઉંડાઇએ પૂર્વા દિશા 
તરપ્થી આય આવી પાણી થાય છે. ત્યાં ખાદ્વાથી પષયધમ લોઢાના 
જેવા ગ'ધવાળી માટી નિકળે છે. થાર બાદ પાંડુ રગતી માટી ની- 
કળી પછી એક પુરૂષભરની ઉંડાધશ્ને જતાં એક દેડકુ' નિકળે છે. 

૩. જે કદાચ ન'બાના ઝાડની નજીકમાં પૂવે દીશાએ સાપને 
રાફડો હોય તો ઝાડથી દક્ષિષુ દિશાએ ત્રણુ હાથની છેટે ખેદદ્વાથી 
ખે પુરૂષ જેટલી ઉંડાધએ મીડું' જળ થાય છે. અતે ગમે સ્થળે ખોદતાં * 
એવી નિશાનીએ હાથ લાગે છે કે અડધા પુરૂષ જેટલું ખોદતાં 
 માછલું તેમજ કખબુતરના જેવા ૨ગને પત્ર નિકળે છે. વળી તે સ્થળે 

"નિલા ₹ગની માટી હેય છે. શ સ્થળે ક પાણી અખુટ અને 
કાળા ₹ગતું હોય છે. % 


ર. 


હહ 


૪. જે સ્થળે પાણી થવાની બીલકુલ આશા ન લાગતી હેય 
છતાં તે સ્પ્રળે ઉંબરાનું ઝાડ ઊેય તો. તેતાથી પશ્ચિમમાં ત્રગૃ હાથ 
છેટે ખોદવાથી અઢી પુરૂષ જેટલી | ઉંડાઈએ પાણી યાય છે. વળી. 
આ સ્થળે એક પુરૂષ જેટલું ઉડું ખોદતાં ધોળો સાપ નિકળે છે. 
ખાદ સુરમાના જેવા અત'ત ફાળા રગના પત્થર (નિકળે છે, અને 
ત્યાર બાદ પાણી થાય છે? 


પ૫. જે સાદડ અથવા ઝેંઝીના ઝાડથી ત્રણુ કાય ૬ર ઉત્તમ 
' શીશામાં સાપનો રાઇડો હેય 'તો તે ઝાડથી પશ્રિમ દિશામાં ત્રયુ હાથ 
છેટે ખે!દવાથી સાડા ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇ એ પા*ગશી થાય છે. 
ખને અડધા પુરૂષ જેટલું ઉંડુ ખાોદવાથી ધોળા રગ ઊ ધે! અષરવા 
ગરોળી નિકળે છે. -એક પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ છુસરા ૨'ગતો માટી 
નિકળે છે. બાદ પીળી અને ધોળા ૨'ગની માટી રૅતીવી મળેમી નિકળે 
છે, અને છેવટ રેતીના વળામાં અતિશય” જળ થાય છે. 


૬. જે નગોડનું ઝાડ રાફડાયુક્ત હોય તો. તેનાથી દજ્ષિયુ 
દીશામાં ત્રણુ હાથના છેટે ખોદતાથી સવા ખે પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ 
કોઇ દીવસ ન ખુટે એવું મીંડું જળ મળી આવે છે. એ સ્થળે 
અડધા પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ ખોદવાથી માછલું નિકળે છે. બાદ 
કપીલા ગાય જેવા રગતી અને પાંડુ રગની માટી નિકળી છેવટે 
વેળુ અતે છુટી પત્યરેની ઝીણી કાંકરીઓવાળુ વળુ આવી તેમાં 
અખુટ જળ યાય છે. 


૭. ને ખોરના ઝાડથી પૂવ દિશાએ રાશ્ડે। હોય તો તે ઝાડથી 
પશ્ચિમ દીશાએ ત્રણુ હાથના છેટે ખાદવાથી ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ગ્એટલે 
પ'દર હાથનો ઉંડાઇએ પાણી થાય છે. ગ સ્ત્રળે અડધા પુરુષ જેટલું 
ખોદવાથી સફેદ રગની ગરોળી નિકળે છે. 


૮. જે પાણી વગરની જગ્યોએ ખાખરો અને બોરતુ' ઝાડ 
ભેગુ' હોય તે! તેતાધી પશ્ચિમમાં ત્રણુ હાથ જેટલે છેટે ખોદવાથી 
સવા ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી થાય છે. આ સ્થળે ખેોદદ- 
' વાથી એક પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ જતાં ઝેર વગરના એક પ્રકારનો 

સાપ નિકળે છે. 
હ. ભને ખીલી અને ઉંબરાનું ઝાડ એ ખે શે એક સ્થળે 
 સમેકલોં ઉગેલાં હોમ તો! તેનાયી દક્ષિયુ દ્શિમાં ત્રણુ હાથના છેટે 


હહ 
ખોદવાથી ત્રણુ પુરૂષ જેઢલી ઉડાઇએ પાણી થાય છે, અને અડધા 
પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ કાળા રમતું દેડકુ' મળી આવે છે. 


૧૦. જે ઢેડ ઉ'બરીની નજીકર્માં રાફડો હોય તે તે રાફડાની 
નીચેજ સવા ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ ખોદવાથી પશ્ચિમ દિગ્રા * 
તરફ વહેનારી પાણીની આય મળી આવે છે. વળી આ સ્થળે ખોદતાં 
પાડું અને પીળા ર'ગની મરડીયા જેવી માટી નિકળે છે. ગાયની 
જેવા સફેદ ર'ગતા પત્થરો નિકળે છે. અતે અડધા પુરૂષ જેટલી 
ઉ'ડાઇએ જતાં પોયણાના જેવા રગતા ઉ'દર મળી આવે છે. 


૧૧. પાણી સિવાયની જગ્યામાં જે કપિલાનુ' ઝાડ હોય તો તે 
ઝાડથી પૂર્વા દોશ્રાએ ત્રણુ હાયના છેટે ખોદવાધી સવા ત્રણુ પુરૂષની 
ઉ'ડાઇએ દક્ષિણુ દીશા તરફ વહેતી પાણીની આય જળી આવે છે. 
આ સ્થળે ખોદતાં પથમ આસમાની રગના કમલ જેવી અથવા 
તો! ગળીના જેવા ર'ગની માટી મળી આવે છે. બાદ કખુતરના નેવી 
માટી નજરે પડે છે. એક હાયતી ઉંડાધઇએ જતાં ખકરાના જેવા 
ગ'ધવાળી માછલી નિકળે છે. આ સ્થળે જે પાણી થાય છે તે થોડું 
અતે સ્વાદે ખાર હોય છે. 


૧૨. પાણી સિવાયની જમીનમાં જેન અરડુસાતું ઝાડ મળી 
આવે તો તેનાથી વાયવ્ય કેણુમાં એ હાથ છેરે ખોદવાથી ત્રણુ પુરૂષ 
જેટલી ઉંડાઇએ પાણી થાય છે. 


૧૩. જે ખહેડાના ઝાડની નજીકમાં દક્ષીણુ દીશાએ સાપને 
રા૪ડોા હોય તો તે ઝાડથી ખે હાથ છેટે પૂર્વ દીશામાં ખોદવાથી 
દાઢ પુરૂષ જેટલી ઉડાઇત:્એે પાણી થાય છે. પ્રથમ એ ટેકાણે ખાદતાં 
એક પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ શ'કરનુ સરેદ રગતુ' ખાણું નીકળે છે, 
તેથી નીચે ખોદતાં કેશરી રગનો પત્થર આવેલે! દેખાશે, તેના નીચે 
પશ્ચિમ દીશ્રા તરફ્થી પાણીની આય મળી આવે છે. પણ્‌ ત્રણુ વર્ષથી 
તે વધુ ચાલતી નથી પષ્યુ ખીલફુલ કમી થઇ જય ઈ, એટલે પાણી 
સુકાઇ જાય છે. 


૧૪. સસ પર્ણી શક્ષ ( સાત પાનને રેમળા ») થી . ઇશાન 
ખુણા તર૪ ડાભથી વીંટાએલો ધોળી માટી વાળા સાપનો રાઇડો હોય . 


તા ઝાડ અતે રાફડા વચ્ચે ખોદતાં ચાર પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ - 


ધણુંજ જળ હોય છે. તે ઠેકાણે ખોલવાથી એક પુરૂષ ટલી ઉડાન પ 


સ. 


ઇએ મધ્ય ભાગમાંથી ભુરા ર'ગને। સાપ નિકળે છે, અતે રાતા રગની 
માટી નીકળે છે અને તેતા તળે ડ્ુટે એવો પત્થર નીકળે છે. 


૧૫. પાણી સીવાયતી જમીનમાં સપ્તપર્ણી ( સાત પાનનો શૈ- 
મળો ) તુ' જક્ષ હોય અને તેતા નીચે સાપને રાફડો હોય તે તેનાથી 
ઉત્તરદીશા તરક એક હાથ ઉપર ખોદવાથી પાંચ જુરૂષ જેટલી ઉંડાન 
ઇગઞએે પાણી થાય છે. ત્યાં આગળ ખોદવાથી અડધા પુરૂષ જેટલી 
ઉ'ડાઇએ એક દેડકા નીકળે છે, પછી હરતાલના રગ જેવી માટી ની- 
કબૈ છે, પછી વરસાદના રગ જેવે શામવર્ણુના પથ્થર નીકળે છે, 
સોથી નિચે મીઠો પાણીની આય ઉત્તર દીશામાંથી આવે છે. 


૧૬. ગમે તે ઝાડ નીચે દેડકા ખેઠેલો માલુમ પડે તો તે ઝાડ- 
'થી ઉત્તર દીશા તરફ એક હાથ ઉપર ખોદતાં સાડાચાર પુરૂષ જેટલી 
ઉ'ડાઇએ પાણી થાય છે. ત્યાં આગળ ખો્‌ાદવાયી એક પુરૂષ જેટલી 
ઉડાઇએ નોળીએ નીકળે છે. તેના નીચે ખોદતાં પથમ કાળી, પછી 
પીળી, પછી ધેોળળી એમ ત્રણુ જતની માટી અનુક્રમે નીકળતાં તેના 
તળે દેડકાના શરીરતા ર'ગતે। પથ્થર આવે છે. 


૧૭. કણુજના ઝાડની દક્ષિણુ બાજીએ સાપતે। રાક્ડે! હોય તો 
તે ઝાડથી ખે હાથ દક્ષિણુ*દીશા તરક ખોદતાં સાડા ત્રણુ પુરૂષ જેન 
ટલી ઉ'ડાઇએ પાણી થાય છે. તે ઠેંકાણે ખોાદવાથી અડધા પુરૂષ 
જેટલી ઉ'ડાઇએ કાચખો નીકળે છે. એક પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇઞએ પુર્વ 
તરપૂથી આયોથી પાણી દેખાવ દે છે, અને બીજી જળથી ભરપુર એવી 
ઉત્તર દીશામાંથી આય આવે છે, પ્રથમ લીલા ર'ગતે। પથ્થર આવતાં 
તેના નીચે પાણી થાય છે. 

૧7. મહુડાના ઝાડથી ઉત્તર દીશામાં સાપને રા%ડો હોય તો 
તે ઝાડથી પશ્ચિમ દીશા તરફ પાંચ હાય મુકીતે ખાોદવાથી સાત પુરષ 
જેટલી ઉ'ડાઇએ પાણી થાય છે. (યાં આગળ ખેોદવાથી એક પુરૂષ 
જેટલી ઉ'ડાઇએથી મેટા સાપ નિકળે છે અને ધુમાડાના રગ જેવી 
માટી નીકળે છે. પછી ઢળથીના ર'ગતેો પથ્થર નીકળે છે. બાદ પુર્વ 
તરફથી આય આવે છે, જેમાં હમેશાં તેજદાર પાણી વદ્માં કરે છે 

૧૪* તીલક જક્ષની દક્ષિણુ દીશામાં ધરે રને ડાભથી વીંટા- 
ગએલો સાપનો રાઇડે હોય તો તે ઝાડથી પશ્ચિમ દીશા તર! ખે! 
દતાં પાંય પુરૂષ જેટલી ઉહડાધએ શા યાય છે, અને પુર્વ તરફની 
આય આવે ઃ છે. 


હર 


૨૦. કદમના ઝાડથી પશ્ચિમ દીશા તરક જે સાપને રાશડે 
હૈય તો તે ઝાડથી ત્રણુ હાથ દક્ષિણુ દીશા તરફ ખે।દતાં છ પુરૂષ 
જેટલી ઉ'ાપ્ધએ પાણી થાય છે, અતે ઉત્તર તરફ્થી આય આવે છે 
અને પાણી કદી ખુટે નહી' તેટલું થાય છે. પર'તુ તે પાણીમાં લોઢાની 
ગ'ધ આવે છે. એક પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએથી સોનાના ર'ગને। દેડકે 
અને પછી પીળી માટી નીકળે છે. 


ર૧. તાડ અથવા નાળીએરીના ઝાડને ૪રતો સાપતો રાફડો 
હેય તો તે ઝાડથી પશ્ચિમ દીરા તર૪ 'છ હાય ઉપર ખોદતાં ચાર 
પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇશ દક્ષિણુ દીશા તરક્થી આય આવી પાણી થાય છે. 


૨૨. કેોઠીના ઝાડથી દક્ષિયુ દીશા તરક રાઇડ હોય તો તે 
ઝાડથા ઉત્તર દીશા તરક સાત હાથ ઉપર ખોદતાં પાંચ પુરૂષ જેટલી 
ઉંડાઇએ પાણી થાય છે, ત્યાં આગળ ખેોદવાથી એક પુરૂષ જેટલી 
ઉંડાઇએ ચીત્રા નામતો સાપ નિકળે છે, પછી કાળી માટી નીકળે 
છે, તે નીચે પતરીઆળે। પથર, અને પછી તે તીચે ધોળી માટી 
આવતાં છેવટ ઉતર તરફની આયેથી પ્રુષ્કળ પાણી યાય છે. 


૨૩. સંજના ભોથાની ડાબી બાજુએ ખોરનું ઝાડ હોય અથવા 
સાપના રાફડો હેય તે! મુંજના ભોથાથી છ હાથ ઉત્તર દાશામાં 
ખોદતાં સાડાત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી થાય છે. પણેલા પુરૂષ 
જેટલું ખોદતાં કાચખેો! નીકળે છે. પછી ધુમાડીયા ર'ગતેો પથ્થર 
નીકળે છે, પછી રૈતીવાળો મારી નીકળે છે. પહેલી દક્ષિયુ દીશાની 
આય આવે છે, અને ત્યાર પછી ધશાનકેણુ તરક્ધીો આય આવે છે. 


૨૪. હળદરવા નામતા ઝાડની ડાખી બાજીએ સાપનો રાફડો 
હોય તે! તે ઝાડથી પુર્વ દીશા તરફ ત્રણુ હાય ઉપર ખોદતાં પાંચ 
પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ કાળા સાપ નીકળે છે, અને પછી પીળી માટી 
નીકળતાં તેના નીચે લીલ! રગનો પથ્થર નીકળે છે. તેના તીચૅ કાળી 
માટી નીકળે છે. પછી પહેલી આય પશ્ચિમ તરફ્થી આવે છે, અતે 
ખઆાજી દક્ષેમ્યુ દીશા તરફથી આવે છે. 


રપ. પાણી સિવાયની જમીનમાં પાણીવાળી જગોતી માકક 
વીરણુ થતી હોય, અને ગાંઠીવાળી ધરે થતી હોય, અને તે ધણી 
લીલા રગની હોય તે! તે હેકાણે એક પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી 
ચામ છે. 


ભ્ઝ 


૨૬. ભાર'ગી, નસેતર, ચિત્રો, લદ્દમણા, માલતી એ વનસ્પતિ 
જ્યાં થતી હેય ત્યાંથી દક્ષિયુ દીશા તરફ બે હાથ ઉપર ત્રણુ પુરૂષ 
જેટલી ઉંડાઇએ ખોદવાથી પાણી થાય છે. 

૨૭. જ્યાં આગળ લીલાં અને કસવાળાં અને ઘટાદાર ટકી 
શાખાવાળાં ઝાડે હેય ત્યાં આગળ પાણી ધણું «નજીક એટલે ઉપર 
હોય છે, અને જ્યાં આગળ કાણાં કાણાનાળાં પાનાં અને સુકા 
જેવાં કઠીશુ પાનાંવાળાં ડાંખળાં મોટાં હોય તેવાં ઝાડાવાળી 
જગ્યામાં પાણી થતું નથી. 

૨૮. જ્યાં આગળ તિલક, ભે ડી, વરણે!, ભીલામાં, બીલી, 
સંભરવો, આંકલે1, કાંકચ (કરકચ) સરસડે, આશેપાલવ, ફાંસકી, એ 
'જશૃહ્ના ધણાંજ લીલાં રહેતાં હોય તેવી જગોથી એટલે તે પૈકી કોઇ 
પણુ ઝાડથી ઉત્તર દીશા તરક ત્રણુ હાથ ઉપર ખોદતાં સાડાચાર 
પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇ પાણી થાય છે. 

ર૪. જે જગોમાં (રતુ ધાસ ન હેય અને વચમાં થોડીક જમીન 
ગોળ આકારે લીલા ધાસવાળી થતી હોય, અગર ૪રતે! ઘાસવાળા 
ભાગ હોય અને વચમાં થોડીક ગોળા આકારે કોરી ધ્રાસ સીવાયની 
થોડીક જગો હોય ત્યાં ખોદતાં સાડાચાર પુરૂષ જેટલી ઉંડાધએ 
પાણી થાય છે, અગર તો તે ઠેકાણેથી દાટેલું ધત હાથ આવે છે. 

૩૦. જે જગોમાં કાંટઢાવાળાં ઝાડો વચ્ચે ફક્ત એકજ કાંટા 
સિવાયનું ઝાડ હોય, અથવા ધણાં ફાંટા સીવાયનાં ઝાડ વચ્ચે એકજ 
કાંટાવાળ ઝાડ હોય તો તે ઝાડની પશ્ચિમદીશા તરક ત્રણુ હાથ 
ઉપર સત્તર હાથ ઉંડાઇઃએ પાણી યાય છે અગર ધન દાટેલુ' તિકળે છે. 

૩૧. જે જમીન ઉપર તાડન ( દોકવાથી ) કરવાથી ગંભીર 
'શખ્દ થાય છે ત્યાં આગળ ખોદવાથી સાઠાત્રણુ જેટલી ઉંડાઇએ 
"ઉત્તર દીશા તર૪ વહેનારી આય આવે છે. 

૩૨. કોઇ ઝાડની ફક્ત એકજ ડાળી જમીન તરફ ઝુકી રહી 
છહેય અથવા પીળી પઠી ગઇ હાય તો તે ડાળી નીચે ખેદદતાં ત્રણુ 
પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી યાય છે. 


૩૩. જે ઝાડનાં શળ અને જુલ વિચિત્ર #નતતાં યતાં હોય તે 
ઝાડથી પુર્વ દીશામાં ત્રણુ હાથ છેટે ખાદવાથી ચાર પુરૂષ જેટલી 
ઉંડાઇએ પાણી યાય છે. પ્રથમ પીળા રગતી માટી (મરડ ) આવે 
છે, તે પછી તેના નીચે પય્ષ્રરનું' વળુ' આવે છે. 


હ૪ 


૩૪, જે જગોએ ન્નોંય રી'ગણીનો છેડ કાંટા વગરતો અતે 
સફેદ જુલનો હોય તે જગાએ ખોદવાથી. સાડા ત્રષુ પુરૂષ જેટલી 
ઉડાઇએ પાણી યાય છે. 

ડપ. પાણી સિવાયની જે જગાએ બજુરીનુ' ઝાડ ખે ૬્‌ંટા- 
: વાળા માથાનાળુ' હોય લાં એ ઝાડના થડથી પથિમ દીશા તરફ 
ખે હાથ છેટે ખોાદવાથી ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી યાય છે. 

૩૬. જે જગોએ સફેદ જુલવાળા ખાખરો હોય તે ન્ગાએ 
તે ઝાડથી દક્ષેણુ દીશા તર' ખે હા છેટે ખે!દવાથી ત્રણુ પુરૂષ 
જેટલી ઉંડાધએ પાણી થાય છે. 


૩૪. જે જમીનમાંથી પાણીની ખાઇ જેવું તિકળવું હોય અથવા 
ધુમાડા જેવું નીકળતું હોય, તે જગાએ ખોદવાથી ખે પુરૂષ જેટલી 
ઉંડાદએ અખૂટ પાણી થાય છે. 


૩૮. હવે મારવાડ રેશમાં જે પ્રકારે પાણીની આય 
મળી આવે છે તે કહું છુ--વરખડા ( વગદો ) ઝાડની ઇશાન 
ખૂગ્‌ામાં જે સાપને રાફડો હોય તો એ રાકફડાની પશ્ચિમ દીશાએ 
સાડા ચાર હાથ જેટલા છેટે ખાોદવાથી પાંચ પુરૂષ જેટલી ઉડાઇએ 
ઉત્તર દીશા તરક વહેનારી આય મળી આવે છે. વળી તે જગાએ 
ખોદતાં એક ઝુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએયથી એક દેડકો નીકળે છે, પછી 
કળા અને લીલા ૨'ગની માટી, અને ત્યાર બાદ પથ્ષર નીકળો પછી 
પાણા યાય છે. 


૩૯* જે વરખડાના ઝાડથી પુર્વ દીશામાં રાફડો હોય તો તે 
ઝાડયી સાડાચાર હાય ૬ર દક્ષિયુ દીશામાં ખોદવાથી સાત પુરષ 
જેટલી ઉ'ડાઇએ પાણી થાય છે, વળી એ જગોએ ખોદતાં એક હાથ 
જેટલી ઉંડાઇએ ધઉના રગનો એક હાથતેો સાપ નીકળે છે, અતે 
જે પાણીની આય આવે છે તે અતિશ્ય ખારી અતે દક્ષિણુ દીશા 
તરક વહેતારી હોય છે. 


* કેરેડાના ઝાડની ઉત્તર દીશામાં રાફડો હેય તો તે 
ઝાડથી શિશુ દીશ્વા તરફ સાડા ચાર હાથ જેટલે ૬ર ખોદવાથી દસ 


“ પુરષ જેટલી ઉડાઇએ મીઠું' પાણા મળી આવે છે, ત્માં ગક ડ્શ્ષ 


જેટલું ખોદવાથી પીળા રગનો દેડકો નિકળે છે. % 
૪૧, રહીડાના ઝાડથી પશિસ દીશામાં ક હેય તો, વૈ ઝા- 


હ્્પ 


&થો ત્રણુ હાષપર દક્ષિયુ બાજુએ ખોદતાં બાર પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ 
' ખારા પાણીવાળી પશ્રિમ તર૪ વહેનારી આય મળી આવે છે. 


૪૨.'સાદડના ઝાડથી પુવ દીશા તરફ રાફડો હોય તો તે 
' ઝોડથો એક હાથપર પશ્ચિમ દીશા તરફ ચેદદ પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ 
પાણી આવે છે ત્યાં ખોદતાં એક પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ ખોદવાથી 
જાળા રગતી ધેોઃ નીકળે છે. 


૪૩. ધતુરાના ઝાડની ડાખી ખાજી રાઇડે હોય તો તે ઝાડથી 
દક્ષિણુ દોશામાં એ હાથ ઉપર ખોદવાયી ધ'દર પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ 
પાણી થાય છે અતે તે પાણી ખારૂં હેય છે. અડધા પુરૂષ જેટલું 
ખોદવાથી પ્રથમ નોળીયો નીકળે છે, તથા તાંબાના ર'ગ જેવો પથ્થર 
અને રાતા રગની માટી નીકળે છે, અતે દક્ષિણુ તરફ વહેતારી 
આય આવે છે. 


૪૪. ખોરડી અતે રોહીડો એ * બે ઝાડ શેળાં ઉગેલાં જણાય 
તો તે ઝાડોથી ત્રણુ હાથ ઉપર પશ્ચિમ દીશા તરફ ખોદતાં સોળ 
પુરૂષ જેટલી ઉડાઇ્ત્મે પાણી થાય છે, અને પાણી ધર્ણુજ મીઠું" 
નીકળે છે. પહેલી દક્ષિયુ તરક અતે ખીજ ઉત્તર તરક વહેતારી આયે : 
આવે છે. અને અદર ધોળા ર'ગતેો! પથ્થર અતે ધોળા રગતી રૈતી 
આવે છે. પ્રથમ ખોદતાં અડધા પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાદએ વિ'છી નીકળે છે. 

૪પ. જે કરડે અતે બોરડી ખેક ભેળાં ઉગેલાં જણ્યાય તો તે 
ઝાડાથી ત્રણુ હાથ પર પશ્ચિમ તરફ અઢાર પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ 
ખોાદવાથી પાણી થાય છે. ત્યાં ઇશ્ચાન ખુણા તરફ વહેનારી એક 
જખરી આય આવે છે. 

૪૬. વરખડેા અને ખોર બન્ને ભેગાં ઉગેલાં હોય તો તે ઝાડાથી 
પૂર્વ તરફ ત્રયૂ હાથ ઉપર ખોદતાં વીશ પુરૂષ જેટલી ઉડાઇએ ખારૂં 
પાણી થાય છે પણુ તે કોઇ વખત ખુટવાતું નહીં. 

૪૭. સાદઠે અને કેરડાતું ઝાડ ભેગાં ઉગેલાં હોય અને ખોરતું 
ઝાડ ભેળું હોય, તો તે ઝાડોાથી પશ્ચિમ દીશા તર૪ ખે હાથ ઉપર 
ખોદતાં પચીસ પુરૂષ જેટલી ઉડાઇગે પાણી થાય છે. દિ 

૪૮. જે રાફડા ઉપર ધરો અતે ડાભ ઉગેલા હોય અતે ધોળા 
રગતા હોય તો તેના તીચે ખોદ્વાથી એકવીશ પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ 
પાણી થાય છે. 

. ૧, ૪૯. કદમતું ઝાડ ઘણું નીચુ' હોય અને. તેના નજીકમાં રાઇડ 


હદ 


ઘરેથી વીંઢાએલો હોય તો તે કદમના ઝાડથી બે હાથ છેટે દક્ષિણ 
દોરા તર૪ ખોદતાં પચીરા પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાદઇએ પાણી થાય છે. 

૫૦. જેડા જેડ ત્રણુ રાફડા અને તે દરેકતી પાસે એક એક 
ગમે તે જતતા ઝાડ જડે રોહીડાનું ઝાડ હોય તો જ્યાં રોહીડાતું 
ઝાડ હેય ત્યાંધી ચાર હાથ અને સોળ આંગળ નેટલું ૬૨ ઉત્તર દીશ્રા 
તરક ખોદવાથી ચાળીસ પુરૂષ જેટલી ઉ*ડાઇશએ પથ્થર તિકળે છે 
અને તેના નીચે પાણી યાય છે' 


૫૧. જ્યાં ઘણી ગાંઠોવાળુ' સમળી ( સે'ગરી ») નું ઝાડ હોય 
અને તેની ઉત્તરમાં રા૪ડે। હોય તો! તે ઝાડયી પશ્રિમ દીશા તર૪ પાંચ 
હાથના છેટે ખોદવાથી પચાસ પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ પાણી થાય છે. 


પરે, એકજ જગ્યાગે પાંચ ૨૪૩ હોય અને તેમાંતો વચલો 
રાફડો સફેદ ૨'ગનો હોય તો એ સફેદ રાફડા નીચે ખોદવાથી (૫૬) 
પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી થાય છે. 

૫૩. જ્યાં ખાખરો અને સમળી(સે'ગરી) ભેમાં હોય એ ઝાડોાથી 
પાંચ હાથ છેટે પશ્ચિમ દીશ્ચામાં ખોદવાથી (૬૦) પુરૂષ જેટલી ઉંડા- 
ઇએ પાણી થાય છે. ધયમ અડધા પુરૂષ જેટલું ખોદવાથી સાપ 
અતે પછી રેતી મીત્રીત પીળો માટી નિકળે છે. 


' પ૪. જ્યાં આગળ રાફડાથી વી'ટળાએલુ ધોળા રેહીડાનું ઝાડ 
હોય ત્યાં એ ઝાડથી એક હાત્ર છેટે પૂર્વ દીશામાં ખોદતાં (૭૦) 
પુરૂષ જેટલી ઉંડાઈએ પાણી યાય છે. 


પપ. જ્યાં ધણા કાંટાવાળુ' ધોળી ખીજડીનું ઝાડ હેય એ ઝા- 
ડથી એક હાથ દક્ષિણુ તરફ ખોદવાથી (૭૫) પુરૂપ જેટલી ઉ'ડાઇએ 
પાણી થાય છે. તેમાં અડધા પુરૂષ જેટલુ' ખોદતાં સાપ નિકળે છે. 


મારવાડ દેશમાં પાણીની આય નણુવા માટે જે આ ચિન્હો 
કેલા તે પ્રમાણે જગલ કે અતુપ દેશમાં કહેવું નહી. કેમકે મારવાડ. 
દૈશમાં પાષ્ધીતી આય એક સરખી રીતે સીધી નહી, વહેતાં ઉંટતી 
રોકતી માફક કોઇ ઠેકાણે ઉંચી તો કોઇ ઠેકાણુ નિચી વહે છે, 
અને તેથી ત્યાં ઘણુંજ ઉંડુ' ખાોદવાયી પાણી આવે છે. તેમજ પહે- 
' લેથી માંડીને અડત્રીશ્રમી રીત સુધીનાં લક્ષણા નન'ગલ દેશતા માટે છે. 
તે ઉપરથી અનુપદેશના માટે પણુ પાણીની આય કહેવી નહી. ........ 


હ૭ 


જે દેશમાં અતિશ્ય પાણી ભરાઇ રહેતું હોય તે અનુપ દૈશ્ કહે- 
વાય છે, ધર્ણું વધારે નહી' અને ધણું એણછું પણુ નહીં' તે “નગલ 
દશ કહેવાય છે, અને ન્યાં આગળ પાણી ધણું એણું હોય તેને મર 
(મારવાડ) દેશ કહે છે, અતુપ દેશમાં સ્વાભાવિક રીતે પુષ્કળ પાણી 
થાય છે તેથી તેનાં લક્ષણે ક્યાં નથી, માટે ઉપર પ્રમાણે કહેલાં 
ચિન્હો પૈકી કોઇ પણુ ચિન્હો એવાની જરૂર નથી પષ્યુ મારવાડના 
માટે જે ખાસ ચિન્હો કહ્યાં છે તે સીવાય નન'ગલ દેશના માટે ક- 
હેલાં ચિન્હો પે્ીનું કોઈ પણુ ચિન્ડ ( જેવાં કે નેતરતા ઝાડ, નન- 
ખાનાં ઝાડ પાસે રા૪ડે। વિગેરે ૧ થી ૩૮ સુધીતા ) ન્નેવામાં આવે 
તા તેના માટે જે (ળ ખતાવ્યું છે તેના કરતાં બમણી ઉંડાઇએ 
પાણી નિકળવાનું કહેવું. 


પદ જા'ખુએ, નસોતર, હેમક'દ, શીશમ, ઉપલેટ, પી'પળ, વા 
રાહીક'દ, વેવ, એ પૈકીનુ' ગમે તે ઝાડ [રાફડા ઉપર હોય તો ત્યાંથી 
ઉત્તર દીશા તરક્‌ ત્રણુ હાથ છેટે ત્રણુ પુરૂષ નીચે. પાણી થાય છે. 
આ પમાણે અનુપદેશમાં થાય છે. અને એ ચિન્ડ જગલ દેશમાં જ- 
ણુ।ુય તો! પાંચ પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી થવાનુ કહેવું, અને મર્‌ 
(મારવાડ) દેરામાં આ ચીન્ડ જણાય તે! સાત પુરૂષ નેેટલી ઉ'ડા- 
ઈએ પાષ્મી થાય એમ કહેવું. 


પ૭ એકત ર'ગતી માટીવાળી જમીનમાં જ્યાં ખડ, ઝાડ, 
રાફડા વિગેરે ન હોય ત્યાં કોઇ પણુ જતની ફેરફાર સિવાયતી' 
એકજ રગતી ફક્ત માટી આવીને પાંચ પુરૂષ જેટલી ઊં'ડાધએ પાણૂો 
થાય છે; અથવા વડ, પોંપળ એ ખે ઝાડ ભેગાં ઉગેલાં જે જગાએ 
માલુમ પડે તે જગાને તે ઝાડ તળે પણુ ત્રણુ હાથ ઉંડાઇએ ખેદ 
વાથી પાણી આવે છે, અને ઉત્તર દીશા તરફ વહેતારી પાણીતી 
પુષ્કળ આય આવે છે. 


પ૮ જ્યાં આગળ સુંવાળી અતે નરમ વેળુ (રૈતી) વાળી જગે 
હેય, અને તે જમીનમાં ચાલતાં પગવડે પોલાણુતો શખ્દ નીકળતો 
જણાય તેવી જગોમાં ચારથી પાંચ પુરૂષ જેટલી ઉંડાઇએ પાણી 
થાય છે. ર 


પહ જ્યાં આગળ ધણાં સુંવાળાં અને ધઢાવદાર રજ્ઞોની ઝુડી 
હોય, તે ઝુંડીથી દક્ષેણુ દીશા તર! ચાર પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ 
. ઘણુંજ પાણી થાય છે. અને તે ઝુંડીમાં એક શક્ષ વીચિત્ર એટલે 
ક 


હટ 


જુદીજ તરૅહતુ કળા જુલવાછુ' હોય. (કદરતતી વિરૂદ્ધ) તે ઝાડની 
દક્ષિણુ તર# ચાર પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ પુષ્કળ પાણી થાય છે. 

૬૦ જે જગલ, અથવા અતુપદેશતી જમીન ઉપર્‌ ચાલતાં પગ 
તળે દી જવ ત્યાં 'દોઢ પુરૂષની 3'ડાઇશ પાણી થાય છે, તેમજ 
ષા ભાગે કીડા જેવાં જ'તુઓ રહેડાણુ વીતાનાં નજરે પડે ગવી 
જગોમાં પણુ દોઢ પુરૂષ જેટલી ઉ*ડાઇએ પાણી થાય છે. 

૬૧ જ્યાં આગળ સધળી જગ્યા ગરમ અથવા થોડી ટાઢી 
અતે થોડી ગરમ, વળી ટાઢી એ પ્રમાણેની જમીત હોય ત્યાં સાડા 
ત્રણુ પુરૂષ તીચે પાણી થાય છે. 

૬ર જે જમીનમાં એટલે જગલ અથવા અનતુપદેશમાં ધણાં 
ભાગે રા૪ડાએની ઝુંડી હોય અથવા હાર હોય અતે તેમાં વચ્ચેતો 
રાક્ડો સોથી ઊ'ચો હોય, તો તે રાકફડાતી તળે ખોધ્વાથી (કત 
ચાર હાથ ઊંડાઇએ પાણી 'ાય છે; તેમજ જ્યાં આગળ ખેતી અન 
ધવચ પાજી તેયાર થતાં સુકાઇ નય અને પુણું રીતે પાકે નહી 
એવી જગાએ પણુ ચાર હાથ ખોદતાં પાણો થાય છે. 


૬૩ વડ, પીંપળ, ઊંબરોા એ ત્રષણુ ઝાડ જ્યાં આગળ ભેળાં 
ઉગેલાં હોય ત્યાં આગળ એ ઝાડોની તળે ત્રણુ હાથ ખોદવાષી પાષ્ની 
નિકળે છે અથવા વડ, પીંપળ એ ખે ઝાડ ભેળાં ઉગેલાં જે જગાએ 
માલમ પડે તે જમાોએ તે ઝાડ તળે પણુ ત્રણુ હાથ ઉ'ડાઇએ 
ખોદવાથી પોણી આવે છે, અતે ઉત્તર દીશા તરક વહેનારી પાણીતી 
પુષ્કળ આય આવે છે. 

કુવો ખોદવામાં નૅર(ય અને વાવ્ય ખુણુ તરફની દીશા તજવી 
જેધએ, કેમકે એ ખે દીશાએ કુવા ખોદદવાથી પુત્ર અતે આતો નાશ 
થાય છે. માટે તે સિવાયની ગમે તે દિશાએ કુવા ખેોદવાતું કામ 


કરવા કહેવું, 


ઉપર પરમાણે સારસ્વત સ્ુતીએ બતાવેલા પાણી થવાતા શા- 
સ્રની માહીતી અમોએ આપી. હવે મતુ મહાત્માના બતાવેલા પાણી 
. થવાના પ્રયોગો સ'બ'ધી અત્રે તાંધ આપીએ છીએ. 


૧ જે ઠેકાણાની જક્ષવેલી, લુખી ન હોતાં ધણીજ કસદાર હોય 
' છે. ત્યાં આગળ ખોદવાથી ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઉ'ડાઇએ પાણી મળી " 
આવે છે. અથવા જે સ્થળે, જમીન ઉપર થનારાં કમળ, ગોખર, 


_વીરણુ, સજ, કાસ, ડાભ, વાંસીઊ, પાત, ખજુર, જ'બુએ; સાદડ, :.. 


હટ ર 
નેતર, વીગેરે ન્નતનાં ઝાડ, ધાસ, વેલી વગેરે તાજા' હોય અથવા 
ઉ'બરે।, વડ વગેરે દુધવાળાં ઝાડો હેય, અથવા પાટ, નાગકસર, કમળ, 
 કણુજી, નગોડ, ખહેડાં વગેરેનાં ઝાડ, હોય ત્યાં ત્રણુ પુરૂષ જેટલી 
ઉંડાઇએ પાણી હોય છે.. અથવા જ્યાં આગળ એક પર્વતની ઉપર 
ખીજ પર્વત આવેલો હોય ત્યાં આગળ તે ડુંગર ઉપરના ખબીન્ન 
ડું'ગરની થડમાં ત્રણુ પુરૂષ જેટલી ઊંડાઇએ પાણી 'હોય છે. 

ર મુંજ; કાસ અતે ડાભ જે જમીતમાં ઘણાં જોય, જ્યાં 
ગ્યાગળ પશ્થરતી કાંકરીએ! મળેલી ગળી જેવા ર'ગતી માટી હોય, 
અથવા જ્યાં આગળ કાળી અને લાલ મારી મળી કેલર ૨'ગતી હોય, 
યાં આગળ મીઠા મધુર સ્વાદનું પાણી મળી આવે છે. જ્યાં આગળ 
પચ્થરના ભેદવાળી તાંબાના ૨₹ગ જેવી લાલ રગની જમીન હોય 
(યાં આગળ તુરા સ્તરાદનું પાણી થાય છે. જ્યાં આગળ કપીલા 
ગાયના ₹ગ જેવી જમીન હોય ત્યાં આગૃળ ખારૂ પાણી હોય છે. જ્યાં 
આગળ પાતન્ડુ રગતી ઉપર માથા હેય ત્યાં આગળ મીઠાના સ્વાદતું 
પાણી આવે છે. જ્યાં આગળ ગળીતા રંગ જેવી માટી હોય ત્યાં 
આગળ મીઠુ પાણી મળી આવે છે. 

૩ જ્યાં આગળ સાગ, સાદડ, ખીલી, રાળ; સીવણુ, લી'બડે, 
સીસમ, વીગેરે ઝાડોનાં જાંદડાં લુખાં અતે કાણાં પાડૅલાં હોય, 
તેમજ ખીજ ૨ક્ષવેલી પણુ લુખી હોય ત્યાં આગળ પાણી ધર્ણુંજ ઉંડું 
હેય છે. 

૪ જે જમીન ચય, અસિ; રાખ, ઉંટ, કે ગધેડાના રગતી 
માટી હોય તે પાણી વગરની હોય છે. પરતુ જે લાલ રગની 
જમીનમાં લાલ રગતી ટીસીઓવાળુ” કેરડાનુ' ઝાડ હોય ને તેને તોડ- 
વાથી દુધ જેવું તીકળતું હોય તો ત્યાં આગળ પથ્યરતુ' વળુ આવે 
છે તે તોડવાથી પાણી થાય છે. 

પ કુવો ખોદતાં જે જગાએ પથ્થરનું વળુ આવેલ હેય તે 
લેળાનો રગ જે મગ કે મેધતી સમાન કાળા રગ અથવા પાકેલા 
ઉ'બરાના જેવો હેય, અથવા જે પથ્થર ફેડવાથી સુરમા જેવો તે 
કાળા રગનો તિકળે અથવા કપીલ રગનો નીકળતો હોય તે તે પડ 
ફેાડયા બાદ ધણું પાણી થાય છે. 


૬ પચ્થરતું જે વળુ કખુતર, મધ, ધી કે રેશમી અતલસના 
કપડા જેવું હોય ત્યાં પણુ અખૂટ પાણી યાય છે. 
છ જે જગ્યાએ ત્રાંબાના રગ જેવા ટપકાંવાળા પથ્ષરતુ' વળુ 


૧ઠ૭ 


હોય, અથવા ચીત્ર વિંચત્ર છાંટણાંવાળાં પથ્થરતુ' વળુ હોય, કે ઉ'ટ, 
ગધેડુ' અને ભસ્મ જેવા ર'ગતુ' વછુ હોય, અથવા ગળી કે લાલ 
* રગના જેવું વળુ હોય, અથવા સૂય કૈ અગ્તીતા રગ જેવું વળુ હોય 
તા તે જગાએ પાણી થતું નથી. 

૮ યજમા,સ્ફ્ાદીક મણી કે મોતીના જેવું સફેદ વળુ હોય 
અથવા સોનાના જેવું અથવા હીંગળાકના જેવું ચળકતું લાલ કે હર 
તાળનાં જેવા પીળા રગનુ' વળુ હોય ત્યાં આગળ પાણી થઇ શકે છે. 

હ કુવો! ખોલતી વખતે જે પથ્થરનુ' વળુ નિકળી આવે તે કોઇ 
પ્રકારે તુટવું ન હોય, તો તેના ઉપર ખાખરા અને 2બરવાના 
લાકડાંના કકડા ભરી સળગાવી દેવાં; અને જ્યારે પથ્થર બરાબર લાલ 
યઇ જાય ત્યારૈ તેતા ઉપર ચુનો મેળવેલું પાણી છાંટવાથી તે પડ 
તુટી જય છેઃ 

ને એ પ્રમાણે ત બને તો! ખેયડાના ઝાડનાં ખારને પાણીમાં 
નાંખી ઉકાળી એફરંસ કરી પછી તેમાં સુજનો ખાર મેળવવા. બાદ 
ઉપર્‌ પમાણે તપાવેલા પથ્થરના વળાતે સાત વેળા છાંટવાથી પથ્થર 
તુટી નય છે. 

૧૦ છાશ, કાંજી, દારૂ, (પીવાતે।).મ્કળથી, બોરડીનાં ફળ એ 
ખધાંને ભેળાં કરી એક વાસણુમાં સાત દીવસ રહેવા દેવાં. પછી 
પથ્થરતા વળાને ઉપર સુજબ વાર્‌'વાર તપાવી છાંટવાથી પથથર તુટે છે. 

૧૧ લીંબડાતાં પાનાં અનેં છાલ, તલના ઘાંટા, અ'ેડે, ટીંબર- 
વાનાં ફળ, ગળોના વેલા, એ બધાંને ભેળાં બાળી દેઇ તેતે ક્ષાર 
કાઢવો, પછી એ ખારને ગેસુત્રમાં મેળવી ઉપર પ્રમાણે તપાવેલા 
પૃથ્થરતા વળાને છ વખત છાંટવાથી પથ્થર તુટે છે. 

૧૨. ધેટાતા શીંગડાને બાળી તેતી રાખ કરી, તેમાં કખુતર્‌ 
અતે ઊંદરતી વીછા મેળવી ને પછી તેને આકડાના દુધમાં મેળવી, 
તેલ ચોપડી સાફ કરેલું પથ્થર ફ્રેોડવાનું એન્નર અગ્નીમાં તપાવી 
આમાં ખુઝાવી લે તો ગમે તેવા કઠીણુ પથ્થર ્રોડવા છતાં તેની ધાર 
તુટતી યા વળતી નથી. 


૧૩ કેળના ખારને છાશમાં મેળવી એક દીવસ રહેવા દે, પછી 
જે લોઢાના એનજરને તપાવી આ પ્રવાહી પાવામાં આવે તે એટલી 
અધી તીક્ષણુ ધારવાળુ' એશનર્‌ થાય છે કે પથ્થર ફોડવામાં તે! પાછુ 
પડતું નથી, પરતુ લેહું' ફ્રોડવાથી પણુ તેતી ધાર પડતી નયી. 


૧૦૧ 


૧૪ જે કૃવાતુ' પાણી બગડી ગ'દુ થઇ ગયું હોય અથવા 
પથમધીજ કડવું, તુરૂ, ખારૂં, મોળું, ખેસ્વાદ કે દુ્ગેધવાળું હોય, તેમાં 
સુરમો।, મે।થ%, ખસ, કડવાં તુરીયાં, આંબળાં, અને નિરમળીનાં મૂળ 
સરખા ભાગે લેઇ કરેલા ચૂર્ણને નાંખવાથી તે પાણી નિર્મળ, મીડુ', 
સુમધીદાર અને ખીન્ન પણુ અનેક ગુણેવાછું' થઇ ન્નય છે. 

અમુક ઝાડની પાસે અમુક સ્ધળે અમુક નિશાની હોવાથી, 
અસુક ઉંદાઇએ પાણી થાય છે એમ અમે કશું, તે કોઇને કપોળ 
કલ્પીત લાગશે, પર'તુ તે એમ નથી. કારણુ જેવી રીતે માણુસનતા 
શરીરમાં નાઠીયો પથરાઇ રહી છે તેવીજ રીતે પૃથ્વીના પડમાં પાન્‍ 
ણીતી શીરાએ પથરાઇ રહેલી છે. શરીરમાં જેમ કોઇ નાડી ધણી 
ઉપર તો કોપ, નાડી ધી ઉ'ડી પશ્રરાઇ રહો છે, તેમ જમીતમાં પણુ 
પાણીની કાઇ આય ધણી ઉપર તો કોઇ ધણો ઉંડી વલ્યાં કરે છે, 
હવે કેટલીએક નતની શક્ષવેલીયોતી એવી પરૃતી હોય છે કે, તેઓ 
જે સ્થળે ધણી નજીકની શીરા ( આય ) વહેતો હોય ત્યાંજ ઉછરી 
શકે છે, અને કેટલીક એઆછા પાણીવાળી જગોમાં પણુ ઉછરી શકે 
છે. એ વાતનો વિચાર કરી તેમજ કેટલોક અનુભવ લેઇ મતુ અને 
સારસ્વત વીગેરે મહ્ષીએમે જે રાસ્ર બનાવ્યુ' છે, તેતું' મે' આ 
રહસ્ય કલ્યુ છે, તેથી તે કોધ્પણુ પ્રકારે અસત્ય નથી. 

જમીનમાં જે પાણીની આયો વહે છે, તે પુવ, દાક્ષણુ, પશ્રિમ 
ઉત્તર એ ચાર દિશાઓ અતે અરિત, ઇશાત, વાયબ્ય, નૈરત્ય, એ 
ચાર ખૂણાઓ તર૪થી વહેતારી હોય છે. તેમાં પૃ વીગેરે ચારે 
દીશાઓમાં વહેનારી આયો વધારે પ્રવાહવાળી હોવ છે, અને અગ્ની 
વીગેરે ચારે ખૂણાઓ માંથી વહેનારી આયો ઓછા મવાહવાળી ણય 
છે. એ શીવાય પાતાળમાંથી સીદ્ધી ઉપર જુટનારી ઉભી આય પણુ 
હોય છે, જે મહા શ્વીરા (આય ) ના નામે એળખાય છે. જ્યાં 
આ આય આવે છે. ત્યાં પાણીની તુટ કેોઇપણુ દીવસ પડતી નધી. 

દીશાઓમાં આવનારી આયો શુભ કહી, તેમાં પણુ દશ્ષિણુ 
તરકનતી આય ધણી બળવાન હોતી નથી. *- 





 શૃત્ર' 
મડરણ ૭. 
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કેટલીક પ્રાચીન કળાઓનુ' રીગદરશન. 


આજકાલના સુધરેલા જમાનામાં દીનપતિદીન ઉન્‍્નરકળા સ'બ”- 
ધિના અનેક અવનવા શોધે થતા નય છે, જેખાના માટે એમ 
સનાય છે કૈ દનિયાની ઉત્પત્તિ થઇ ત્યારથી આજ સુધીમાં તેવા ધકા- 
રતો શોધ કોધ્એ કર્યોજ ન હોઇ આજેજ તે નવિન રીતે અસ્તિ- 
તવમાં આવ્યો છે, પર'તુ જ્યારે કેટલીએક પધાચિન કળાર્કાશલ્યતા, કેટલા- 
એક પષાચિન ચશે! તરફ નજર કરીએ છીએ ત્યારે સમજય છે કે પ્રાચીત 
સમયમાં જેટલો આ દેશ કળાકોશલ્યતામાં આગળ વધેલો લતે તેટલી 
સ્થિતિમાં અત્યારે કોધ્પણુ ટ્રે પહોંચેલો નધી. દાખલા તરીકે-પાચિન 
સમયમાં મીસર દેરામાં ખાંધવામાં આવેલી પીરામીડેોમાં એવા ષકારને! 
કેલ, એવા પકારનો સીમેન્ટ વાપરવામાં આવેલો છે કે સદીની 
સદીએ વણી જવા છતાં પણુ તેઓ નજેવીને તેવી હાલતમાં છે. ભેજ, 
હવા, પાણી _વિગેરેતી તેના ઉપર બીલકુલ અસર થઇ નથી. જ્યારે 
આજના સમયમાં અતિશય કારીગરીથી ખાંધવામાં આવતાં મકાતે 
પણુ એકાદ, બે સદીએ થતા થતામાં રામશરણુ થઇ નાય છે. પા- 
ચિન સમયમાં આખુ વિગેરે સ્થળોમાં બાંધવામાં આવેલાં દેતાલયે।માં 
એવી કારીગરી વાપરવામાં આવી છે કે તેવું કામ કરવાની વાતતેો 
એક બાજુએ રહી, પરતુ કેવળ કાગળ ઉપર તેનો નકશો ચીતરી 
આપવાતે પણુ આજે કઇ હિમ્મત ભરતું નથી. વળી રૂદ્રમાળ ઉપર 
ચડાવેલા મહા ખૈઢ પત્થરો, અને કુતુબમીનારાના લોઢાના સ્ત'ભ તરફ 
દૃદિ પેક્રીએ છીએ ત્યારે એ બધું યાંત્રિક સાધન સિવાય કોઇ દિવસ 
બતેજ નહિ એને! સ્હેજ નિશ્ચય થાય છે. આજકાલ દોડાદોડ કરી 
રહેલી પવનવેગી આગગાડીઓ, ખોટા વિગેરે ભજેઇ જ્ેઇતે અન્નયબ 
થઇએે છીએ, પરતુ જ્યારે કુબેરના પુષ્પવિમાન કૈ થકજ્જાના હ'સને 
મળતી આરૂતિવાળા વિમાન વિષે વર્ણુન વાંચીએ છીએ, ત્યારે હાલર્નાં 
સાધતા કશા લેખામાં નથી એવી ખાત્રી થાય છે. આજે ભક્ષવેલી 
વાવીને તેનાં જુલ ફ્ળાદ્કિના માટે વર્ષોના વર્ષો પર્યત રાહ જેવી પડે 
છે, ત્યારે પ્રાચિનકાળમાં તેમને વાવીને તરતજ ફળ, ઝજુલ. લેઇ ઉપ- 
' ચોગ કરતા હતા એવું જ્યારે ન્નણુવામાં આવે છે, તારે આપણી 
અળયખીનો પાર રહેતો નથી. “કુદરતી રીતેજ ખાણુમાંથી 
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પે'દા થયેલા સોના, રૂપા વિગેરેની «ગ્યા લેઇ શક એવી! ધાતુએ 
અનાવવ!ને માટે અત્યારે વર્ષોનાં વષા થયાં પ્રયત્ત કરી રહા છીએ 
પરતુ જર્મનસીલ્વર કે અમેરીકન ગોલ્ડ કરતાં કઇ વિશેષ ટરી શડયા 
નથી, ત્યારે પાચિન કાળમાં માત્ર અમુક વનસ્પતિના રસતું મિશ્રણ 
કરીને પારા, કે હરતાલ જેવા ટ્વારોતી મદદવડે કુદરતને આખેહુબ 
મળડું સોનું કે રૂપુ બતાવી ખરી ધાતુને બદલે ઉપયોગમાં લેતા એ 
કઇ એઈઇછી શૈધતું પરીણામ નહોતું. 


પ્રાચિન સમયમાં એ ઉઘ્વાગ કળાઓ ની બનાવટ કેવા ધેકારે કરન 
વામાં આવતી હતી તેનું અતે ક૪ક દીગ્દર્શન આપવામાં આવે 
છે કે જે ઝે સબ'ધિ શોધખોળ કરનાર સાહસિક નરને કઇક સહાય- 
કારક થઇ પડશે. 

વજના જેવો સીસેન્ટ મસાલાની રીત--ટીંભરવાનાં 
કાચાં ફળ, કૈ નાં કાચાં ફળ, સે'મળાનાં ફૂલ, સાલનતાં બીજ, ધાંવ 
નામના ઝાધતી છાલ, ધે!દાવજ એ બધું મળી ૬શ શેર લેઇ તેને 
પચ્ચીસ રેર પાણી સાથે લકાળતાં જ્યારે ત્રણુ શેર પાણી ખાકી રહે 
ત્યારૈ ઉતારી ગાળી લેઇ પછી તેમાં ચ'દરસ;, હીરાખોળ, ગુગળ, ભીન્‍ 
લામાં ક'ર્પ; દેવદારનો ગુ'*ર, રાળ, અળસી, અને ખબીલાંતે। ગર્ભ 
એ બધી ચીજેનું અત્ય'ત ઝીણ્‌ ચૂર્ણ કરીને નાંખી, પછી સારી પેકે 
ધુ'થીતે ખધી ચીશ્નેને મિષ્ર કરે, આ વજ લેપ એવા નામથી વિખ્યાત 
વાતિશ અથવા સીમેન્ટ છે. તેતે દેવાલય, મકાન, ઝુવા, પ્રતિમા વિગેરે 
ઉપર્‌ ગરમ કરીતે લગાડવાથી કરેોડૅ। વર્ષ પર્યત ધેોવાઇ 3 ઘસાઇ 
ગયા સિવાય ટકી રાકે છે. અને હવા, પાણી, ભેજ, ટાઢ, તડકે, 
વર્ષાદ વિગેરેની તેના ઉપર ૭૪ પણુ અસર થતી નથી. 


બજી રીત--લાખ, ક'દર્ષ, ગુગળ, ધરતો ઘુંવાસ, દોદનાં 
કાચાં ફળ, બીલાંના ગભ, ઝેપટીનાં ફળ, ટીંભરવાનાં કાચાં ફળ, 
મીઢોળ, મહુડાનાં ફળ, મજઠં, રાળ, એળીઓ, આંબળાં એ સધળી 
વસ્તુએ સરખા ભાગે લેઇ વાટી તેએતું અત્યત સૂક્મ ચુર્ણુ કરી 
ઉપર કહેલી રીત મુજબ તૈયાર કરેલા ઉકાળાના પાણીમાં મેળવી 
અગ્તિ ઉપર મુછી ખદખદાવી તેનો મકાન, દેવાલયો,, કુવા, વાવે, વિગે- 
રૈતે લેપ કરવાથી તે પણુ ઉપરના સુજબભ સ્થિર રહી રકે છે. 


ત્રીજી રીત--ગામ, શેંસ અને બકરીનાં શીંગડાં, ગધેડાના 
જાઈ, ભે'સ અને ગાયનુ ચામર્ડ, લીંબડાની લીંબોળી, કોનાં ફળ 
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એમતું સુર્ણું કરી ઉપર કહેલી રીત સુજખ કરેલા ઉકાળાના પાણીમાં 
મેળવી ખદખદાવી લેપ કરવાથી તે પ'યુ ઉપર રુજબજ સ્મષિર રહેછે. 


ચેપથી રીત--૮ ભાગ સીસું, ખે ભાગ કાંસું, અને એક ભાગ 
પીતળ લેઇ સર્વે ચીશેનતે સાથે ગાળી ખાંઠી ચૂણું કરવું, અને એને 
પણુ ઉપર કલ્યાન્મુજબ તેયાર કરેલા કવાયના પાણી સાથે મેળવ 
ખદખદાવીને લગાડવું. 

બૃક્ષવેલી સ'બ'ધી પ્રચોગોન-વેટી અતે બકરીની લીંડીઓનુ' 
ચુર્ણું ૫૧૨ તોલા; તલ ૨૫૬ તોલા, જવને રોકી દળી લોટ કરી તેમાં 
ગાળ મેળવી કરેલો સાથવે। ૬૪ તોલા, ગાયનું માંસ ૪૦૦ તોલા, 
પાણી ૧૦૨૪ તોલા, એ બધી ચીન્નેને સાથે મેળવી સાત દિવસ રહેવા 
દેવી, અને પછી જે શહ્ષને મળ અથવા જ%ુલ ન આવતાં હોય તેને 
સીંચવાયી વાંઝ્રીયાં રહેલાં ₹ક્ષવેલી વિગેરે ફળ જીુલયુક્ત થાય છે. 

બજી રીત--કો એમ ન બની શકે તો કળથી, અડદ, મગ, 
તલ, અને જવને દુધમાં નાંખી ઉકાળા કરી પછી તે દધષી શક્ષ- 
વેલીને સીંચે. 

ફુલો સહિત વ્રક્ષ ઉગે તેવો ગ્રેધોગ--ગમે તે જક્ષનાં 
ખીજ લેઇ તેને ધી ચોપડી દ્ધમાં નાંખે. એમ દશ દિવસ સુધી દર- 
રોજ કરે. અર્થાત્‌ આજે ધી ચોપડી દુધમાં નાંખે ને ખીજે દિવસે 
બહાર કાઢી ગાયના છાણુ વડે ધસી સાફ કરી પાછું ધી ચોપડી 
દુધમાં નાંખે એમ દશ દિવસ કરે. ખાદ સુવર અને હરપ્મુના માંસનો 
તેને ધપ દેઇ, માછલાં અતે સુવરની ચરખીની સારી પેડૅ ભાવના 
૬૪, જે જમીનમાં પયમ તલ વાવ્યા હેય તે જમીનમાં વાવે, અને 
દુધ તથા પાણી ભેગાં કરીને તે વડે સીંચે, તો એ ખીજમાંથી જે 
ઝાડ ઉત્પન્ત થાય છે તે જલ સુદ્ધાં ઉત્પન્ત યાય છે. 

ફળ સહિત બક્ષ ઉગે તેવો પ્રચોગ--અ'કોલ ( આંકલો ) 
નોં બીજને પાણી સાથે પીસી તેના વડે ગમે તે ઝાડતાં ખીજને 
એકસો! પુટ દે. બાદ ઝાકળતા પાણીથ! ભોંજગએેલી જમીતમાં તેને 
વાવે તો એક ક્ષણુમાં શ્ળોથીયુક્ત ઝાડ તૈયાર થાય છે. એવીજ રીતે 
અ'કાક્ષનાં બીજના તેલના પુટ દેવાથી અથવા વડગુ'દાંતે પાણી સાથે 
વાટી તેના પુટ દેવાથી કે વડમુ'દાંતા તેલના પુટ દેવાથી પણુ ફળયુક્ત 
ઝાડ તેયાર થાય છે. 

આછી રીત--વડગુ'દૌતાં ખીજ લેઇ તેના ઉપરની છાલ ઉતારી ' 
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લેવી, ખાદ આંકલાનાં બીયાંની મીંન્નેને પાણીમાં વાટી તેના સાત પુટ 
વડગુ'દાનાં બીજને દેઇ છાંચે સૂકવવાં. બાદ તેને ભેંસના છાણુથી ધસી 
સાફ કરી ભે'સના છાણુથી બનાવેલાં છાણાંના મોઢવામાં રાખી મૂકે, 
અને જયારે ઝાકળ પડવાથી જમીન ભીંન્નઇ નય ત્યારે વાવે તો 
એકજ દિવસમાં ઝાડ તૈયાર થઇ તેને ફળ લાગે છે., 


આંબલી, સાગ વિગેરૈ ઝાડે કે જેગ્માનાં બીન અતિ કઠદીયુ 
હોવાથી તેમને ઉગતાં તેમજ વધતાં ધણા દીવસ ન્ય છે, તેવી 
જાતનાં બીજને વાવીને પણુ નને ડાંગર; અડદ, તલ, જવ એએેનુ' 
ચૂણુ અને સડેૅલું માંસ, દુધ તથા પાણી સાથે મેળવી તેનાથી સીંચન 
કરે અને હળદરને। ધુપ દે તે! તત્કાલ તે રક્ષ ઉગી નીકળે છે, એમાં 
કરી। સ દેર નથી. 

ઝાડ એક જગ્યાએથી ઉખેડી બીજી જગ્યાએ વાવ- 
વાનો! સમય---ે રેોપાને ઠાળીએ। જરી નથી તેતે એક જગ્યા" 
એથી ઉખેડીને બીજી જગ્યાએ શિશિર રૂત્‌માં લાવવું, જેને ડાળીઓ 
છટી હોય તેને હેમ'તમાં, અને જેને સારી પેડે ડાળાં, ડાળાયો છુટી 
હોય તેતે વર્ષારૂતુમાં વાવવું. ઝાડને એક જગ્યાષી ઉખેડીને ખીજ 
જગ્યાએ વાવતી વખતે ધી, ન્વીર્સુવાળે, તસ મધ, વાવડીંગ, દુધ, 
અને ગાયનું છાણુ ઝો સધળાંતે વાટી મિશ્રણુ કરી તે વડે ઝાડને 
મૃળથી માંડીને ડાળીએ સુધી લેપ કરી પછી એક સ્થળેથી ઉખેડીને 
ખીજી જગ્યાએ વાવે તો સડાઇ ગયા સિવાય જેનાં તે પાંદડાં કાયમ 
રહી ચૉંડી ન્નય છે. 


અનેક પ્રકારની સુગ'ધીઓ વિગેરે બનાવવાની રીત-- 
મજઠં, નખલા, છીપ, તજ, કઠે, હોરાખોાળ ગે સધળી ચીખ્તેને 
ખરાખર લેઇ તેતું ચૂણૂ કરી તલના તેલમાં મેળવી એક બાટલીમાં 
ભરી તે બાટલીને સૂર્યના તડકે રાખે તો તે તેલમાં ચ'પાતાં ઝુલા 
જેવી સુગ'ધી ખેસો જય છે. 


તમાલપત્ર, નેત્રવાળે, તગર અને કઠંતુ' ચૂણું તેલમાં મેળવ- 
વાથી કમળતા જેવું સુંગધવાળુ' થઇ .ન્‍નય છે, અતે તેમાં ચ'દન 
મેળવવાથી ચ'પાના જેવી ગ'ધ ખેસે છે. વળી નને ન્તયકૂળ; તજ 
અને ધાણા મેળવ્યા હોય તો મોતીયાના જેવી ગ'ધ આવે છે, ખાંડ, 
શીલારસ, અને નાગરમોથ એ દરૅક ગક એક ભાગ; ફ'દર્ષપ ચાર 
ભાગ, રાળ ખે ભાગ, નખલા અને ગુગળ ખે ભાગ લેઇ વાટી ચુર્ણું 
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. કરી તેમાં ગોડુક કપુર મેળવે, બાદ મધ મેળવી તેની સળીઓ બ બનાવે 
' તો ૨ાન્નઓતે યોગ્ય ઉત્તમ ધૃપ બને છે. 
તજ, ઉપલેટ, મેદીનાં બીજ, ગળી, નાકછીંકણી' પાળ 
સગર; નેત્રવાળા, નાગકેસર, તમાલપત્ર એ સધળી ચીજ સરખા 
ભાગે લેઈ વાર) ચૃણુ કરી ભાંગરાના રસમાં મેળવી માથે ચોપડે. 
ખાદ અબળાંના પાણીધી માથુ ધુએ, તો સુગ'ધીયુક્ત થવા ઉપરાંત 
જેશ્ને અત્ય'ત પુછી મળે છે. 

ખસ, શોથ, નેત્રવાળા, શીલારસ, ષડ્કચુરો, નાગકેસર, નખાલ, 
નાકછીંકભી, અગર, ડમર, તગર, ધાણા, વ્યાદ્રનખ, કપુર, બોર, 
અને સુખડ એ સુગ'ધિવાળા પદાર્થોમાં મુખ્ય સોળ ચીન્ને છે. માટે 
ગએમાંથી મરજીમાં આવે તે ચાર ચીન્નેને લેષને જીદ્ય જુદા ષમાણુર્માં 
મિશ્ર કરવાથી અનેક પ્રકારતી સુગ'ધિએ। તેયાર થાય છે. ૫ર'તુ ધાણા 
કપુરમાં અતિશય ઉગ્ર ગ'ધ હોવાથી તે બીજ સુમ'ધિઓને દાબી 
નાંખે છે, તેથી તેમતે એક ભાગ કરતાં વધારે કે/પણુ બનાવટમાં 
લેર્સા ન:&. જે સુગ'ધિવાળુ' તેલ તૈયાર કરવામાં આવ્યું હોય તો તેને 
તેયાર કર્યા બાદ ક'દપ, રાળ, ગોળ અને નખલાની ધુમાઠી આપી 
વધારે સુ્ગધેત કરવું. પરતુ એ બધી ચીશ્ને સાથે ન મેળવતાં દરેક 
ચીજનો અલગ અલગ ધુપ દેવો, પછી કઇક કપુર અતે કસ્તુદીની 
વાસના આપવી. 

ઉત્તમ પ્રકારની સુગ'ધિયુક્ત દાતણ બનાવવાની રીત- 
ઇરડેનુ' ચુરણું કરી ગૌમૂત્રમાં મેળવી તેમાં સાત દિવસ દાતણૃતે ભી- 
જવી રાખે. ત્યારઆાદ ઇલાયચી, તજ, તમાલપત્ર, સુરમે;, મધ, મ- 
રીયાં, નાગકેસર, અને ઉપલેટ સરખા ભાગે લેઇ ચુષયું કરી પાણીમાં 
નાંખી એ પાણીમાં કેટલાએક દિવસો સુધી એ દાતણુને ભી'જવી 
રાખે, બાદ ન્નયફળી ચાર ભાગ, તમાલપત્ર એ ભાગ, ઇલાયચી એક 
ભાગ, અને કપુર ત્રણુ ભાગ લેઇ તેતુ' સૂદ્મ ચુણું કરી તે દાતણની 
ઉપર મસળી તડકે સૂકવી લે. એ પરમાણું તેયાર કરેલાં દાતણોને 
ઉપચે।ગ કરવાથી શરીરતે। રમ ઉત્તમ થાય છે, સુખતી કાન્તિ ઉત્તમ 
થાય છે, મહેડુ' અ'દરની બાજુથી નિર્મલ અને સુગ'ધયુક્ત યાય 
છે, અતે વાષ્યી મણુર થઇ નળય છે. 

ખનાવટી સોનુ રૂપુ કરવા સ'બ'ધી પ્રધાોગા-મલ્લીના- 
થનો શેોધ--શુદ્ધ તાંબુ ત્રણુ ચાર તોલા લેઇ તેનું અતિશ્નય પાતળું 
_-વાસણુ બનાવી તેમાં ચાર તોલા પારો નાંખી ચુશ્રે ચઢાવી નીચે *' 


હી 
ત" 
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સળગાવેલેો દીવો સુકી તેની આંચ દેતા જવું અતે વાસણુમાં સાગર્ના 
કોમળ પાંદડાંતા રસના ડુવા દેતા રહેવું. એ સુજબ સાત રાત્રિ 
દિવસ પર્યત કરવાથી તે વાસણુ ત્રાંબાનુ' મટી જઇ સે।નાનું થઇ 
જાય છે, ૦ 
સિદ્ધ નાગાર્જીને કરેલે! શોધ--ડરતાળ, સફેદ સોમલ, બ'ગ- 
ભસ્મ, અને પારો એ દરેક ચીજ એક એક ભાગ લેધ મરડાશીંગન 
ના રસમાં ત્રણુ દિવસ ખરલ કરવાં. ખાદ તેમાં ખે ભાગ રૂપાના 
વરખ, અને એક કુકડાતુ' ઇંડુ ઉમેરી સારી પેઠે ખરલ કરી તેને 
એક ગોળા વાળી બનાવી તેમાં એ ગાળાને ધાલી વજમુષા, વજી- 
મુષા કરવા તૈયાર કરૅલી માટી વડૅજ તેનો સાંધો ભધ ફરી પછી 
માટીના હાંડલામાં તે સુસતે મૂકો તેના ઉપર દાંડલાતા મહેોડા સુધી 
વેળુ ભરી ઢાંકણી ઢાકી સાંધો બ'ધ કરી ચાર પહોર મ'દ અગ્તિથી, 
ચાર પહોર મધ્યમ અગ્તિથી, અને ચાર પહોર તીત્ર ' અસ્તિથી તેને 
પકવવું અને પછી ઠં'ડુ પદવા દેવું. ત્રણુ, ચાર દિવસે અ'દરની રેતી 
ઠૅ'દી થયા બાદ મુષમાંથી ઓષધ કાઢી લેવું. બાદ સોળ ભાગ ત્રાંબુ, 
અને એક ભાગ આ ઔષધ સાથે મેળવી વજમુષમાં ધાલી ઝગ્તિ 
ઉપર્‌ સુકી ગાળી લેવાથી તે ત્રાંબુ રૂપા જેવુ* સફેદ થઇ નય છે. 
બીજે પ્રચોગ--શુહદ્દ પારો, વછતાગ, ગધક, રતાલ, એ 
દરેક એક એક ભાગ, સોમલ બે ભાગ, અને ત્રાંબાતુ' ચુણું એ 
સવેની બરાબર લેઇ તેતે વજમુષમાં ધાલી સાંધાએ।ા બ'ધ કરી 
અગ્નિમાં ધમવાથી તે ત્રાંખુ ચ%્રમા જેવું સફેદ થઇ ન્નય છે. પછી તે 
ત્રાંબા જેટલી ચાંદી લેઇ ખન્નેને સાથે ગાળવાથા ગામઠી રૂપુ થાયછે. 
વજૂમુષા બનાવવાની રીત--ઉપરના બન્ને પ્રયોગોમાં વજ- 
સુષા વાપરવાને કહ્યુ' છે તે ખનાવવાની રીત એવી છે કેઃ--ડાંગરનાં 
બળેલાં ટ્રોતરાંતી રાખ ખે ભાગ, રાફડાની માટી એક ભાગ, લે!ઢાના 
કારાડાતુ' ચુર્ણ એક ભાગ, ધાપાણુ ( ચીરોડીના પત્થર ) નો ચુતે 
એક ભાગ, અતે સર્વેની બરાબર માણુસના વાળ લેઇ તેને બકરીના 
દુધમાં એક પ્રહર સુધી ઉફાળ્યા ખાદ છ કલાક સુધી તેને ખૂખ મદન 
કરવું. બાદ ગાયના થાણુ જેવા આકારની તેમાંથી કલડીએ બનાવવી 
વજ્મુષાને નામે એળખાય છે. આ પ્રમાણે બનાવવામાં આવેલી 
સુષાએ ( કેલડીએ )માં પારો હરતાલ, સોમલ વિગેરેતે ભરી સાંધા 
બધ કરી અગ્તિ આપવામાં આવે તો તે ઉડી જતો નથી. એટલા 
માટેજ આ મુષા વાપરવાને કશું છે, 
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બજા પ્રચોગેપ--કલાઇનો ઝીણો ભૂકો કરી ચણાના લોટ સાથે 
બકરીને ૫૯૨ દીવસ સુધી ખવડાવવો, અને જે લી'ડી। નિકળે તે 
એકડી કરી રાખવી, પછી એ લીંડીખોાને ખાળીતે રાખ કરવાથી તેમાંથી 
રૂપાના ઉત્તમ રવા નીકળે છે. મિ 
. ઉુરતાલતે એક પખવાડીયા સુધી દેડકાના મૂખમાં ભરી રાખવી. 
પછી તેનુ' જેવી રીતે ધુપેલ કઢાય છે તેવી રીતે પાતાળય'ત્રે તેલ 
કાઢવું. એ તેલ ત્રાંબાનાં પાતળાં પતરાં ઉપર ચે1પડી તેના ઉપર 
આકડાનાં પાંદડાં વિ'ટાળી પછી ખેરના કોલસાના અગ્તિમાં તપાવ- 
વાથી ઉત્તમ સુવાર્યું જેવી ધાતુ થાય છે. 


હિ'ગળેાક, ગ'ધક, મનસિલ, હરતાલ, ફટકડી, પારે, નવસાર, 
અને સોમલ એ આડ એપષધો સરખા ભાગે લેઇ ચૂર્ણ કરવું બાદ 
કુલ 'ખાપરીયાની કરે જસતતી એક વાડકી બનાવી તેમાં એ ચૂર્ણ 
નાંખી તે વાડ૪ીને એક શરાવલામાં મૂકો તે શરાવલામાં વાડકીના કાંઠા 
પર્યત સિ'ધાલુષુનુ' ચૂર્યું ભરવું. પછી વાડકીમાં પેલું ચૂર્યુ નાંખી 
ચુલે ચઢાવી મંદાગ્તિથી તેતે ખાર પહર પર્યત પકાવવું. પકાવતી 
વખતે વાડકી સાગનાં કુમળાં પાંદડાંના રસ વારંવાર રેડી ભરેલી રાખવી. 
રસ ખૂટી જવા આવે કે પાછે ભરતા રહેવું. એમ બાર પહર સુધી 
ખરાખર પકવ્યા બાદ તે વાડીનું ચૃગ્‌ કરી ત્રીસ તોલા ત્રાંબાના 
રમમાં એ ચૂશું એક તોલે નાંખવાથી વ્યવહારમાં કામ લાગે એવી 
સેો।ના જેવી ધાતુ થાય છે. ર 

બીજી કેટલીએક ઉષપચેોગી શેોધે1--દેઠકાતી ચરખી, ગોર- 
ખમુંડીતો રસ, જળાની ચરખી, અને સેવાલ એ ચીન્નેને એકત્ર કરીને 
શરીરે લેપ કરવામાં આવે તો અગત બાધ કરી શાકનો નથી. અતે 
તેધી અગ્તિના ભડકામાં પ્રવેશા કરવાથી પણુ તે શિતળ લાગે છે. 
દેવતાથી દાઝી ગયેલા મતુષ્યોને માટે આ ઉત્તમ ઉપાય છે. 

ર્‌ લાલ ફરૅમુનાં ઝુલે।, ભીલામાં, અમલવેત અતે દેડકાની 
ચરખી સાથે મિશ્ર કરીતે એક દર્પણુ ઉપર લેપ કરૈ. પછી તે દર્પણુસાં 
જે મનુષ્ય પોતાનું મહાડુ' જુવે તેને પોતાતુ' રૂપ ઘે1ડ।, ગધેડા અને 
ઊંઢતા જેવું દેખાય છે, 

૩. આંકલાનાં બીન્નેનાં તેલનુ” કાજળ પાડી જે તે ગાયના 
ધીમાં મેળવી આંખે અ'જનત કરી દપ ણુમાં જુએ, તો પોતાનુ સ્વરૂપ 

જુદાજ પફારનું જણાય છે. 


ક ન 
૪ ર્ચાકલાનુ' તેલ, મોરતુ' પીત, અને ભીલામાંના ખીજને। રસ -. . 
એ ત્રણુતે એકત્ર કરી દર્ષણુ ઉપર્‌ લેપ કરી તે દર્પણુવડે આકાશ * 
જીએ તો સૂય ગહણુનો સમય નહિ હોવા છતાં પણુ તે નજરે આવે છે. * 
. પ૫ અગથીયાના ફુલેના રસમાં સફેદ સુરમાને મર્દન કરી પુષ્પ * 


નક્ષત્રમાં તે- સુરમાતું નેત્રોમાં અજન કરે તો દિવસે પણુ સર્વે તારા-: _ 
મડળ નજરે પડે છે. ' 


૬ ખે મ્હોડાવાળા સર્પ (ચાકરડફદ) નું લોહી મ્હોડામાં રાખી 
જે જળમાં પ્રવેશ કરવામાં આવે તો મગરની માફક સુખે જળમાં 
ભમવા છતાં પણુ કોધ પ્રકારતી અડયણુ આવતી નથી. ન 

૭ ખબીશેરાનાં બીતુ' તેલ કાઢી ત્રાંબાના પત્રા ઉપર ચોપદી પછી 
સધ્યાન્ડ સમયે તે પત્રાને સૂર્યની સન્મુખ રાખી ન્ને તેમાંથી સૂર્યને 
બતેવામાં આવે તો તે રથ સડિત નજરે પડે છે. 

૮* મરણુ પામી સુકાઇ ગયેલાં માછમાંઓને જે ભીલામાનુ' તેલ 
યોપડી પાણીમાં છોડવામાં આવે તો તત્ક્ષણુ જવતાં યાય છે. 

હ ગીધતાં બન્ને મેત્રોનુ' પૃષક પૃશ્રક ચૂણુ કરે, પછી જમણા 
નેત્રમાંથી કરેલા ચૂર્ણું વડૅ જમણું અને ડાખા તૈત્રમાંથી કરેલા ચૂર્ણુ- 
વડે પોતાનુ ડાખુ' નેત્ર આંજે તો દીબ્ય દછિ થાય. 

ખેચર્‌ી ચુઢીકા--શુદ્દ પારો ૩ ટાંક પ્રમાણે લેઇ કાળા ધ'તુ- 
રાના બે પલ તેલમાં સાત દીવસ ખરલ કરવો. જ્યાં સુધી પારે 
બધાય નહોં ત્યાં સુધી ખરલ કરવું '”નરી રાખવું, એટલે જ્યારે જ- 
'ળોના આકારમાં બંધાઇ જય ત્યારે તેતે અડદના લોટતા લાંબા 
ગાળામાં ધાલી ઉપર સુતર વીંટાળી રેવું કે જેથી ટચલી આંગળી જેવા : 
આકારનો થાય, તેને તડક સુકવી સરસીયા તેલમાં તળી લેવો, એ- 
ટેલે જ્યાં સુધી બધું તેલ બળી નય ત્યાં સુધી તળવા, પછી એ 
ગાળાતે કાઢી લેઇ છાંયડે રાખવો, તેમાંથી ગોળી બહાર કાઢી તેની 
પરીક્ષા માટે ગક દુધ ભરેલા ધડામાં સુકવી, અને તે ધડા માંહેનુ” 
દુધ તમામ પી “નય તો] પછી તે ગોળી ગક બકરાના મોંમાં લાલી 
પરીક્ષા કરવી કે જે બકરો કામયુક્ત બને, અતે દેહનુ' ભાન ભુલે 
તો. તે ગોળી તૈયાર થઇ “ણી સ'ભાળથી તુરત ખકરાના મૉંમાંથી 
 કહાડી લેવી, કેમકે જે બકરો તે ગોળી ગળી જય તો તે બકરો. 
તુરત મરણુ પામે છે. 
| . એવી રીતે એ પારદ 9 શ્ોળાની પરીક્ષા કરી જીત્ઞાસુ 8 


માણસ તે ગોળી પોતાના મા રાખે તાતે ગોળાની, હ વરેઃ.. 
ન પ ્‌ દ , 
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ક'ઇ પણુ સાધન સિવાય સે! યોજન ( ચારસો! ગાઉ ) ગમન ફરી 
શકે છે. તેમજ સો સ્રીઓ સાથે રતિવિલાસ કરી શકે છે. આ ગોળી 
વીર્યનું સ્થભન કરવાવાળી છે, તથા આ ગોળી મૉંમાં રહે હાં 
સુધી કોઇ પણુ પ્રકારતો પ્રહાર શરીરપર થઇ શકતો નથી, તથા 
લણા રોગો એ ગોળી મુખમાં રાખવાથી નાશ પામે છે. જભના 
રગ, તાળવાના શગ, ક'ઠંમાળ, હેદ્ય રોગ, પીન્નસ વીગેરે રોગોને 
નાખુદ કરતારી છે. 
 થશ્થા પ્રયોગ કાક ચ'ડીશ્વર તથા ઉડ્ડીસ નામના ગ્રથોામાં મળી 
આવે છે, તથા કેટલાંક રસવૈદકનાં પુસ્તકોમાં પણુ દષ્ટિગાચર થાય છે. 
અન'ત રેવસુર્‌ી નામના પ્રાચિન જેનાચાયના શોધી કાહેલા 
સેના રૂપાની બનાવટના પ્રચોગે!* 
સોનું બનાવવાની પહેલી રીત--શૃદ્દ સીસાને દેવતા ઉપર 
ઓગાળી ખાખરાના લીલા લ્ાકડાવડૅ હલાવ હલાવ કરવાથી તેની ભસ્મ 
થાય છે, પછી તે ભસ્મમાં ખાપરીઉં ઉમેરી ખરલ કરી ચુર્ણું કરવું. 
આ ખે ચોન્તે એક એક પલ લેવી, તેમાં વડનુ* દૂધ મેળવીને ગાળ 
અને ઉંડી એવી મુસ બનાવી એક પળ શુદ્ધ પારો લેઇ તે 
' પારે બનાવેલી મુસમાં સુકી વાલુકાયત્રથી ષુ'કવો. પછી તેના ઉપર 
અગીઆર ગણો ગ'ધક ચુર્ણુ કરેલો થોડે' થોડે નાંખવો અને હલા- 
વતા [થુટતા) રહેવું. જ્યારે અગીઆર ગણે ગ'ધક નરણુ થઇ રહે 
એટલે વાલુકાય'ત્રમાંથી સુસને બહાર કાઢી ઠંડી પાડવી. એ સુસના 
મૉંનો ર'ગ અતી લાલ થઇ નનય છે. તેને "ખરલ કરી ચુણું કરવું. 
પછી ૭૨ તે!લા ચાંદીને ગાળી તેમાં એક તોલો આ ચુર્ણ નાંખે 
તા ચોખ્ખુ' સોતું થાય, અને જો ૩૧ તોલા ત્રાંખુ અને ૩૬ 
તોલા રૂપું ભેગુ' ગાળી તેમાં આ ચુર્ણું એક તેલો નાંખે તો દસ- 
વલુ સોતું થાય. 
બીજી રીત--એક રોર શુદ્ધ સીસુ લેઇ તેને અગ્ની ઉપર 
પીંગાળી લીંબડાના, ખહેડાના "તથા દારૂ હળધરના લાકડાથી બખે 
પહેરે ધુ'ઢતા જઇ તળે અગ્ની ચાલુ રાખવો, પછી તે સીસાને 
કેસુડાના રસતા એક પુટ દેવો, ગક પુટ કૅ'વવરના રસનો, એક પુટ 
લાલ હીરાકશી પાણીનો એમ અતુક્મે ૧૦૮ ભાવનાઓ તથા :એક- 
સોતે આઠ પુટ દેવા. તેથી સીસાની રસ સીંદુરતા સમાત ભસ્મ થઇ 
જાય છે. તે ભસ્મ એક તોલે લેઇ ત્રોસ તોલા તાંબાને ગાળી તેમાં 
નાંખવાથી સેતું યાય છે, તેમાં ક ભાગ ત્રાંબાના રહી જાય તો તે 
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કાદરી લેઇ પ્રી ઓગાળી ત્રીસમા ભાગની નાગશસ્મ નાંખવાધી સોનુ” 
તૈયાર થાય છે. આ સેતુ આઠ આની થાય છે. આ દીકુ સોવુ 
અતે ચોખુ' સોતુ સરખા ભાગે મેળવવામાં આવે તો વાપરવા લાન 
યક સારં સોતુ બને છે. 

ન્રીછ રીત--આપલસારો ગધક ૧૦ ટાંક લેઇ ખાંડીતે ધીમાં 
પીંગળાવી, તેને કુવરનતા રસમાં ઠોરી દેવો. એ પ્રમાણું પાંચ વખત 
કરવાથી ગ'ધક શુદ્દ થાય છે. પછી આ શુહ્દ કરેલા ગધકમાં ત્રણુ 
ઢાંક નવસાગર નાંખવો, પછી પાંચ તોલા મરીયાંતે પાણીમાં ખુબ 
ઝીષ્ાં વાટી તે પાણીતી ગધકને ભાવના દેઇ અતે સુકાવી લેવો અને 
તેતી ચણા જેવડી ગોળીઓ વાળવી. પછી સોતામાં થોડેક ભાગ 
ત્રાંખુ નાંખી ધીરે ધીરે પીંગળાવી તેમાં થોડે ઘોડે ગધકની ગોળોખો 
નાંખતા જવું. જેટલો તાંબાનો ભાગ હોપ્ર તેથી દસગણે। ગ'ધક મે- 
ળવવો જ્ેઇએ. એમ કરવાથી લાલ રંગનુ' સારૂ સેતુ બને છે. જે એક 
તોલામાં એક માસો ગધકની ગોળી નાંખે તો ચારેવલુ સેતુ બને છે. 

ચોથી રીત--એક માસો મોરથુથુ, એક માસો! ખાપરી3; અને 
મનશીલ બે માસા લેઇ એ ત્રણેતી જુદી જુદી ભસ્મા બનાવવી. એ 
ત્રણે ભરમાં સરખા હીસ્સે “મેળવી ફીકા સોનાને! એક તોલે લેઈ તેમાં 
એક માસે! પેલી ભેગી કરેલી ભસ્મોમાં મેળવવાથી એક આતી સોનુ 
સાર્‌ બને છે. એ પમાણે વધારે ભસ્મ મેળવવાથી ( પીંગાળીને ) 
જેટલા પ્રમાણુમાં મેળવવામાં આવે તેઢલા પ્રમાણુમાં સોતુ બને છે. 
અર્થાત જેટલા માસા ભસ્મ મેળવવામાં આવે તેટલી આની ઉત્તમ 
સોનુ બને છે. 

પાંચમી રીત--ઘણું બારીક લોઢાતું ચુર્યું લેઇ ફુ વરના રસમાં. 
ત્રશુપુઢ કાળજ પુર્વક દેવા, જેથી સોનેરી ધેરા ₹ગતું થશે. પછી 
સોનામુખી લેઇ તેને સીંધાલુણુ અને લોખુતો રસ મેળવી ત્રભયુ પટ 
રેવા, અને પછી લોહઢાતે અને સોનાસુખીતે મેળવી દેવાં. પછી ગક 
ભાગ તાંખુ અતે એક ભાગ ચાંદી લેઇ ખે ભાગ સોનામુખી અને લે।1૬ 
મેળવેલું ચુર્ણું મેળવી ચારૈ ચીન્નેતે એક મુસમાં મુકી ધમવાં, ધમતી 
વખતે પણુ પાછું થોડું ઘોડું સીસુ મેળવતા રહેવું, જયાં સુધી પીગળી 
જાય «યાં સુધી ધમવું, એમ કરવાથી ચાંદી પોતાનું મુળ રૂપ ખદ્ધી 
પીળા રગતા સોના જેવી થાય છે. આ સોતુ છ વધુ થાય છે, તેમાં 
દસવલુ સોનુ અડધા ભાગતુ' અગર ખેઉ સમાન લાગ લઇ મેળવવાથી 
આઠવલુ ચોખુ' સોતુ થાય છે. જે કામમાં લેવાય એવું થાય છે.. 


ફશૂ૧ર્‌ 


છડી રીત--ગ'ધક, હીંગળાક, લોહ, ચુરણુ, મનસીલ એ બધાંને * 
લીંબુતા રસમાં ત્રણુ દીવસ ધુ'ટવાં. પછી એક કડાછમાં નાખી દેવતા- 
થી સુકવી લેવાં, અને પછી એક આતશી શીશીમાં ભરી વાલુકાય- 
ત્રમાં રાખી ત્રણુ પહર સધી ધીમે ધીમે તીદ્દયુ અગ્ની આપવો. પછી 
ગક સુસમાં ચાંદી નાંખી અગ્તીની આંચથી પીગળાવી તેતા ઉપર વા- 
લુકાય'્રમાંથી કહાડેલું ઉપલું ચુર્યુ થોડુ' થોડુ' નાંખી ધમતા રહેવું, 
એટલે જેટલી ચાંદી લીધી હોય તેટલુંજ પેલું ચુર્યુ નાખવું- એમ કર- 
વાથી આઠ વલુ સોનુ થાય છે, તે તથા સારી જતનુ' સોનુ સમ" 
ભાગે મેળવે તા સારા નવા સોના જેવો રગ પકડે છે. 


સાતમી રીત--સારો આમલસારા ગ'ધક લેઇ શુદ્ધ કરી લી- 
અના ર્સતી એકવીસ ભાવનાએ ઉગેશાં તડકે દેવી, તથા ચાર ભાવના 
મરધી (કકડી) ના ઇંડાના સ્શની દેવી, પછી ત્રાંબાનાં બારીક પત્રાં 
ખનાવી તે પત્રાંતે ભાવના દીધેલા ગ'ધકને। લેપ કરવો, અતે વાર'વાર 
અરતીમાં તપાવી પાણીમાં ખુઝવવાં. એ પ્રમાણે સાત વખત કરવું, 
પછી તે પત્રાંતે સુસમાં સુછી ખુબ ધમી સુર્યના ર'ગ સમાન ત્રાંબ કરી 
લેવું, તે તાંબુ ચાંદીનો ઉદ્ધાર કરે છે એટલે સોનુ બનાવી દે છે. 
ત્રણુ ટાંક ચાંદીમાં એક ટાંક આ ત્રાંખુ મુઠી પુટ દેવો એમ જ્યાં 
મુધી ત્રાંસુ ન દેખાય ત્યાં સુધી કરવુ'. કઇ ભાગ તાંબાનો! ઉપર દે- 
ખાતો હોય તે લસી કહાડવાથી સાતવલુ સેોતતુ થાય છે. પછી તેમાં 
ખર ભાગનુ' સોનુ સારૂ મેળવે તો કામ થોગ્ય સોનુ તૈયાર 
થાય છે. 


' આઠમી રીત--અભ્રકતુ' સત્વ અતે ત્રાંુ સરખા ભાગે લેઈ 
' સુસમાં ઝુકી ધમવું, તે એક જીવ થઇ નય પછી તેમાંથી અભ્રક 
સત્વ કહાડી લ્ેબુ' જે તાંબા વગરતુ' અને વધારે પીળાશ મારતું હોય 
છે, અને તાંબુ એણું પીળુ' હોય છે. તેમાંથી એક ભાગ સત્વ લેઇ 
દરાવલા સોનાના પચીશ્ ભાગ લેઇ આ ખેઉને સુસમાં નાંખી ધમીને 
પી'ગળાવવાં. આમ કરવાથી એકવલું સોતુ ઊંથી જતનુ' થાય છે, - 
તેમજ સોનાનો તોલ પણુ વધે છે. એ પ્રમાણે જેટલી વખત સત્વ * 
ઉમેરવામાં આવે તેટલું સોનુ ઉંચી જાતતુ' થાય છે અને વજન પણુ 
સે પ્રમાણે વધુ થાય છે. 


_. નવમી રીત--મનસીલ, સોતાયુખી, સૌસુ તથા કંપુરમણી, 
પ: એ. સરખા ભાગે લેવાં, તથા રાજવર્ત ક! પણુ તૈટશેજ જ ક 


૧૬૨૩ : 
પછી લેોહનતો કાટ, હીંગળાક, ખાપરીયું, મોરચુથુ, લાલ છોરાકશી 
ગ સધળુ' મેળવી ખરલ કરવુ પછી એક સુસમાં રાખી મધ્યમ * 
'અર્તીથી ધમવુ'. તેમાં ગંધકતુ' ચુર્ણુ નાખતા જવું, તે ધીરે ધીરે 
૪ ગણું ચુર્ણું કરવું. પછી આઠ વલા સે।નામાંથી એક તોલે! લેઇ 
તેતે સુશ્ચમમાં સુકી, ઉપર સુજબ ગંધક જરણુ કરા ચુણુંમાંથી એક” 
રતી તેમાં નાંખી તે પીગળે એટલે તેમાં એક તોલે ત્તાંખુ નાંખી 
દવુ'. એમ ફરવાથી સુળ સોના કરતાં ચાર વણું જેટ ઉચુ” સે!તુ 
બતે છે. 


ભજેડો બનાવવાના જે પ્રયોગો કહયા તે બધા હમેશાં ઉદર પેન 
ષણુ ફક્ત કરી શકે છે. પર'તુ ધતવાન થવાની ઇચ્છા ધરાવનાર તે 
ગમાં પહેલો પ્રયોગ પારદ ( પારો ) ગ'ધક નરણુવાળા બતાવ્યો 
છે તે કરી લેવો, અને નિત્ય ભેરવનું જ્ેજત કરવું, તથા ગુર્ઞોની 
અચ'ત પુજા કરવી. તથા હમેશાં ગધ, પુષ્પ, નેવેઘ, તર્ષણુ, ખરા 
પ્રેમથી યોગતીઓનું પુજત કરી હમેશાં ભહ્મચર્ય પાળવું. 


રૂપુ' બનાવવાની રીત. 


ચોખ્ખો સાજખાર; જવખાર, સુઠાગો ( ટકણુ ), એ ત્રણે. 
ચીજ ચાર ચાર ભાગ લેવી. સફેદ અભ્રકનું ચુર્ણ માસા ૨, 
મનસીલ ખે ભાગ, એ ખધાંને ચોખ્ખાં જઇને લેવાં, અને સર્વેને 
બારીક ખાંડી વસ્તગાળ ચુર્ણું બનાવવું. પછી કાકમાંચીના રસમાં 
ઝએગાળવાં, પછી શક પલ પીતળનાં પતરાં બારીક બતાવી અગ્નીમાં 
તપાવી એકવીસ વખત રસમાં ડુબાવવાં. ગે પમાણે કરવાથી આ 
પતરાં સફેદ ચાંદીની સમાન થઇ “નય છે. પછાં તે પતરાં જેટલી 
' ચાંદી તેમાં ઓગાળીને મેળવવી અને અગીઆરમા ભાગે ભેગવગરની 
કલાઇ ( ચોખ્ખી નરમ ) નાંખવી અતે ગળવા દેવી. એ રીતે કર- 
વાથી સારં રૂપું બતે છે. આ ક્રિયા કોઇ પણુ યુપાત્ર છોકરા અમવા 
શ્રિષ્યતે બતાવવી નહિ. 


' ઓછી રીત--પોલાદનું શુદ્ધ ચુણું બાર ભાગ, ત્રણ ભાગ 
શ્રોખ્ખી કલાઇ, ત્રણુ ભાગ ચેો'"ખુ' સીસુ, ત્રણુ ભાગ હરત્તાળ લેઇ 
 -તાંદળનજના રસમાંથી લુ'દી એક સસ કરવુ'. પછી તેને અધ સુસામાં 
સુકી ટકણુ નાંખી ખુબ ધમવુ', એટલે સરેદ રગતી ચાંદીતું પંતરૂ' 
| . સુસમાં તળેની બાજુએ બેસી રહેશે તે લેઇ સરખા ભાગે ક 
ચાંદી મેળવવી. ક 


૧૧૪ 


ત્રીજી રીત--પારે, હરતાળ, ધોળો ધાન્યાભ્રક, નવો ટ'કણુ, 
કલાઇની ભસ્મ એ દરૈફ ખે ખે ટાંક લેવાં. અને તેમને એક 'ખર્‌- 
લમાં એકઠાં કરી આકડાના તથા થોરના ડ્ધમાં ત્રણુ દીવસ ધુ'ટી 
ચણા જેવડી ગોળીઓ ખનાવીને તે ગોળાને સુકવવી અતે 
ચોખ્ખા વાસણુમાં મુકી રાખવી, પછી ખે ટાંક મતશીલ, ખે ટાંક સા- 
જીખાર એ ખે ચીશ્નેને ખલ્ષમાં નાંખી ધ'તુરાના રસમાં ધુ'ટવી, એવી 
રીતે ત્રણુ દીવસ ધુ'ટરી પછી રસ સુકાવા દેવો. પછી રદ્દ દશ ટાંક 
તાંખુ લેઇ તેનાં પતરાં બનાવવાં, પછી તેને વજ સુશામાં રાખી મન- 
શીલ તથા સાજના ખનાવેલા ચુર્ણને અડધો અડધો ટાંક મેળવી 
ધમવું. તે એગળી શજઅય એટલે ઢાળકી પાડી લેવી એટલે સફેદ ૨- 
ગતું રૂપુ બને છે. પછી એક મુસમાં એક ભાગ પહેલાં બનાવેલી 
ગાળીઓ નાંખી તેમાં આ રૂપાનાં પતરાં પદર ભાગ નાંખી ગાળી 
લેઇ તેમાં પ“ચામૃત નાખવાથી ચોખ્ખુ રૂપું દેખાય છે. પછી આ 
બતેલા રૂપાનાં પતરાં આઠ ભાગ અને સારી ચાંદી એક ભાગ મેળવીને 
ગાળી લેવી, બાદ કૂરીધી તે પતરાં નવ ભાગ અતે ચાંદી એક ભાગ 
લઇ ગાળવી અતે ધારે ધીરે કરેણુ (કણેર) ના લાકડાથી હલાવતા 
જઇ ગાળવાથી સધળી ચાંદી સારી ઉંચી, નનતની થએલી દેખાય છે, 
એ પમાણે કરવાથી જેવી ચાંદી તૈયાર કરવી હશે તેવી બનશે. 

ચેપથી રીત--કલાઇનાં ખારીક પત્રાં કરી ઉરતાલથી તેની 


ભસ્મ કરી, તે ભસ્મથી ચાંદીના પાતળાં પતરાં ઉપર લેપ કરી અન 
ગ્તીમાં જુકતાં એકજ વખતમાં ચાંદીની ભસ્મ થાય છે. પછી એક ટાંક 
હરતાળ સત્વ, એક ટાંક ચાંદીની ભસ્મ લેઇ તેમાં ખે ટાંક પારે 
મેળવી ખરલ કરીને એક લ'બગોાળા બનાવવો, એ ગાળાને અળસીના 
તેલમાં તળી પકાવી લેવો. તે પકાવતાં કાળા ૨'ગતે! યાય છે. પછી 
ત્રૉખાનાં બારીક પત્રાં બતાવી તે પત્રાંતે આફડાના દુધમાં સીંધા- 
લુણુ મેળવી તેનો લેપ કરવો; પછી તે પતર્રાનતે તપાવી તિરગુ'ડી 
(નગોડ) ના રસમાં નાંખવે[; જ્યાં સુધી તે પતરાં ઉપર સફેદી આવે 
ત્યાં સુધી ખુઝાવવાં. પછી દશ ટાંક ચાંદી લેઇ તેના જેટલાં તાંબાનાં 
પતરાં લેઇ બ'નેને સુસમાં મુ ગાળવાં, ગળતી વખતે ઉપર ખતા- 
વેલા કાળા રગનો ગોળે! વાટી તેમાંથી થોડે થોડે મેળતતાં ચાંદી 
ન્નેડાની તૈયાર થશે. 

પાચસી રીત--ચોવીશ તોલા હરતાલ લેઇ કળથીના કા- . 
ઢામાં ત્રણુ દીવસ સુધી સ્‍્વેદન કરવું. પછી સુકાવી લેઇ ખાંડીને બારીક 
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ચુણું કરવું; એટ્લે ખરલમાં છુ'ટ્વું. પછી શીલામાં દસ ટાંક અને * 
ઝોેરડાનાં બીજ દશ ટાંક મેળવી એ સર્વેનું ચુર્ણુ કરવું. પછી તેને 
આકડાના તથા થોરના દુધતી ત્રણુ ભાવનાએ।' દેવી, પછી દેડકાની 
તથા માછલાની ચરખી નાખી ક્ુઢવું. પછી સુકાવા દેળ મજખુત 
આતસી શીશીમાં ભરી વાલુકા ય્રમાં રાખી આંચ દેતી, માં શીશીતુ' 
ખુલ્યુ રાખવું. અને ખે ત્રણુ પહોર ધુ'વાડે નિકળવા દેવો; પછી 
ઇંટના કકડાતોા શીશીમાં ખુચ મારી મોં બ'ધ કરવું કે જેથી કાર્ણુ 
રહી અ'દર હવા આવ ન્ન ફરે નહીં. પછી બાર પહોરની ચાલુ 
અગ્તિ આપવી જેથી શીશીના ગળામાં સર્વતુ' સત્વ આયીને નનમી 
જરી, એ સત્વ સ'ભાળથી લેઇ લઈ પછી એવી રીતે કરવું કે આ 


સત્વમાંથી ત્રીશ્તે ભાગ પારાની ભસ્મમાં સેળવવો અને શીશ્ચીમાં હર- 
તાળ સત્ત સિવાય ક'ઇ જે મેલ રહેતે! હોય તે પણુ સત્વતી પેઠે 


થો? મેળવવે!, પછી એક સરખી આઠે નહે!રતી અગ્તિ આપવી, 
પછી શીશીમાંથી નીચે તથા ઉપરતો! ભાગ છેડી દેઇ વચમાંતો ભાગ 
લેવો પછી ચાંદીનાં બારીક પત્રાં સત્તતના સમાન નાંખી એટલે ચાંદીના 
પતરાંને ઉપર નીચે સફેદ કાચ રાખી અધ મુશ્ચામાં રાખી ખુબ 
ધમવું કે જેથી ઓગળી જઇ ગોળા ખની જય. પછી તેના મધ્યમાં 
જે સફેદ સત્વ હોય તે લેઇ” લેવું. એ ગાળાની વચમાં શ્રેષ્ટ ચાંદીરૂપ 
સત્વ હોય છે, તે લેઇ બાર ભાગ પીતળમાં મેળવી ઓગાળવાથી 
રદ્દ ચાંદીરૂપ બને છે- 
છઠ્ઠી રીત--ઘ્શ તોલા મ'ડુર અતે ખાપરીઉ લેઇ પથમ ગધે- 

ડાના મૃત્રતી એટવીસ ભાવના દેવી, પછી મનસીલ અને નવસાર એક 
ઝક તોલે લેઇ તેને ભે'સના દુધની ભાવના દૈઇ પછી થોરના દુધની 
ભાવના દેવી. પછી ત્રણુ તોલા પારો લેઇ તેમાં મતસીલ મેળવી અને 
"ખરલમાં નાંખી ખુબ ધુ'ટીને કજળી કરવી, પછી તાંબાનાં પતરાંને 
નીચે ઉપર રાખી વચમાં કજળી સુષઠ ખે પહોસ્ની આંચ દેવી, 
જ્યારે પર્પટી તેયાર થાય (યારે ઉતારી લેવું. પછી હરતાળતુ' મનર”જક 
સત્વ આઠે તોલા લેઇ પર્પટી સાથે મેળવવું. અને સાત દીવસ લીંબુના 
રસમાં ખરલ કરવું. પછી નાની નાગાર્જીની રસમાં ધુ'ટી દુધેલીના 
મ'ડુર ખાપરીચું તેને મેળવી આતસી શ્રીશ્રીમાં ભરી વાલુકા ય-ત્રમાં 
મૂકા આઠે પહોરની અગ્તિની આંચ દેવી. 

સમે પ્રમાણે કરતાં શીશીમાં જે ભાગ સત્વતે તળે ખેઠેલે મળે 
તેનો સોળમા ભાગ તાંબામાં મેળવી ગાળવાથી ચદ્રના જેવી સફેદ 
ચાંદી થાય છે. 


ક્‌્શૃટૃ 
આઠે ટાંક સફેદ ખાપરીઉં, સાત ટાંક હરતાળ, એ ખેતે એકત્ર 


કરી ચાંદી, અભ્રક તથા ઉપર કહેલું સટેદ રૂપું (ત્રાંબાતું) એ ત્રણુ 1 


સેક એક તોલે લેદ ખાપરીઉ, હરતાળ ઉપર નીચે સુષ્ી મુસમાં 


જુફવાં એટલે ખુબ ધમવાં ક એ ખધાં ગળી 'ય, તેતે ઠારતાં 
ખે તોલા સુંદર રમણીક ચાંદી નિઃ્સ'દેહ તૈયાર થયેલી જણાશે. 


સાતમી રીત--છ પળ લોહાતુ' ચુર્ણ લેઇ ચાર ધણા! ખારી 
લુણીના રસમાં બે હાથથી સાત દીવસ સુધી ખુખ જ્નેર્ધી ધસવું. 
પછી આ ચુર્ણમાં સાત ટાંક હરતાળતુ' સરવ નાંખી મજખુત માન 
ટીની સુસમાં રાખી નીચે ઉપર કપડમાટી કરી પછી તેને કયલાના 
ઢગલામાં સુકી ધમણુધી ધમવું, એ પમાણે યુક્તિથી ત્રણુ વખત ધ- 
મવું, પછી તે ચુર્ણને કાઢી લેઇ પછી સાત ટાંક શુદ્ધ ફ્લાઇતાં 
પતરાં લેઇ તેના ઉપર આ ચુરણું સુકવું, પછી ઉપર છાંણા ભરી 
સળગાવી દેવું કે જેથી ચુણું કલાઇના પતરામાં મળી ન્નય ( ઉતરી 
જાય ) પછી તેમાં લોહ તથા હરતાળનું ચુર્ણ ઉપર બતાવેલું સાત 
ટૉક મેળવવું. પછી ખીજી' લોઢું અને હરતાળ લેઈ તેમાં ઉપર પ્રમાણે 
“તૈયાર થએલું ચુર્ણ સાત ટાંક તથા ચાંદી નાંખી ભેગાં મુસમાં મુકી 
ગાળતાં લોઢાના કાટડા જેવું થઇ નય ત્યારે કાઢી લેવું, અને સાજ- 
ખાર ચોપડી તપાવી શુદ્ધ કરેલાં પીતળતા પતરામાં છઠ્ઠા ભાગે એ 
ચુર્ણ મેળવી મુષ્તરમાં ધાલી ધમવાથી પીતળને1 રગ ચાંદી જેવે। સફેદ 
થઇ જય છે. એ પ્રમાણે સફેદ થએલા પીતળમાં ચાંદી મેળવી ગા- 
વાથી વ્યવહારમાં કામ ચલાવવા લાયક રૃપુ તૈયાર થાય છે. 


આઠમો રીત--પારો, મનસીલ, ધાન્યાભ્રક, ક્લાઇની ભસ્મ, 
રાળ, સાજીખાર, ઢકણુ, એ ખધાં સરખખા ભાગે છ, ૪ ટૉક લેર્વા* 
૨૪ ટાંક શુદ્દ હરતાળ વાટેલી, ૨૪ ટાંક કપીલાનાં ખીજ એ સર્વ 
ચીજેને ખાંડી ખરલમાં મેળવી બે ત્રણુ દહાડા થોરના દુધમાં ધુ'ટવાં. 
પછી એક દહાડે ગાયના દુધમાં મર્દન કરવાં, પછી તેમાં વઠતાગ 
મેળવીને આતશી શીશી લાંબી નળીવાળીમાં શરી શીશીતુ' મોં બ'ધ 
કરી આઠ પહેરતી આંચ દેવી, પછી ૬૪ ગણું સફેદ તાંખુ લેઇ તેમાં 
આ ભસ્મ મેળવે ( સુસમાં પીમળાવવી ) તો રૂપુ સારૂ બને છે. 


સફેદ તાંખુ કરવાની રીત--ત્રાંબાનાં પત્રો લેઇ અશેડાના 
ખારના પાણીથી ન્નડે! લેપ પતરા ઉપર કરવે!. પછી તે પતરાં અન 


ગ્તીમાં મૂરી ધમરવાં અતે તપે એટલે તેમાં ખુશ્નવર્વા, તથા પરી તેતો _ 


ી 
1 
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પટ ચડાવી ગરમ કરી એજ પાણીમાં ભજવવા એવી રીતે સાત 
વખત કરવાથી ન્નેધ્એ તેવાં સફેદ રગતાં પત્રાં થાય છે. 

નવમી રીત--ચેોવીશ તે!લા હરતાળ લેવી, અતે આઠે તોલા 
અળશીજઆંતુ' ચુર્ષુ લેઇ, એ ખે જણુસોમાં ચાર તોલા ટ'કણુ મેળવી 
%ળના ક'દના રસમાં ત્રણ દીવમ ખરલ કરવાં. પછી અડતસી શીશીમાં 
મુકી શીશીતુ' માં બ'ધ કરી વાલુકાય'ત્રમાં આંચ દેવી. પછી તેતુ' 
શીશીમાંથી જે સત્ત મળે તે લેઈ લેવું; તે સોળ તોલા તાંબામાં એક 
તોલો મેળવી ગાળવાથી રૂપું થાય છે અને વળી તેમાં, બીજ ચાંદી 
ઉમેરવામાં આવે તો તેથી ઉત્તમ રૂપુ બને છે. 

દશસો રીત--વિચારવ'ત અને દઢ સ'કલ્પવાળા પુરૂષે સાનથી 
વિચાર કરવે કે નિઃસ'ેઠ હું મારા ધારેલા કામમાં ફળીભુત થઇશ 
જ તો «૦૨૩૨, તે તેના કામમાં શ્તેહમ દી મેળવે છે. ચાર માસા હર- 
તાળ, ૨ તોલા પારો, એ ખેતે એરડાના તૈલમાં લુ'ટવાં. એ પ્રમાણે . 
ત્રણુ દીવસ ધુ'ટી, પછી આતસી શીશ્ચીમાં ભરી વાલુકાયત્રધી સત્વ 
કાલ્વું. પછી તે શીશ્રીમાંથી સત્વ લેઇ તળે રહેલો કચરો કહાડી 
નાંખવે।. તે સત્વમાં ચાર માસા હરતાળ અને ખે તોલા પારો મેળવી 
ઝએર'ડીઆ તેલમાં ક્ુ'ટી ₹રીથી આતસી શીશ્ચીમાં ભરી વાલુકાય'ત્રમાં 
ત્રણુ દીવસ આંચ દેઇ સત્ત કહાડવું, જે શૌશીમાંથી સત્વ કહાડી 
લેઇ તળેનો કચરો છેદી દેવો. એ પ્રમાણે ત્રણુ વખત હરતાળતુ' આજ 
ફાતિથી સત્વ ઉડાવી લેવું. પછી એક તોલે ચાંદી લેઇ કાનસથી ધસીને 
તેની બારીક ભૂંઝી કરવી, પછી એ ચાંદીથી ભૂકી અતે ઉપર કણેલ 
હરતાળતું સત્વ ચાર માસા મેળવી એરડીઆમાં ખુબ ધુ'ટવું. તે 
જ્યારે ગોળી ખાંધવા જગ થાય લાં સુધી ધુ?! પછી તેતે સુસમાં 
અગર શ્ચીશ્વીમાં સુકી ખુખ જખરી આંચ દેવી કે તેએ એગળી જધ 
તળે એસી જાય. તે પછી તેને ઠૅ*'ડી કરવી અને બહાર કાઢવી તે ચાંદી 
ચ'દ્રના જેવી ઉજળી થચેલી હરો. અને એટલી તો ઉગમ બનરે કે ૧૪ 
તાલા તાંબામાં એક તોલો આ ચાંદી મેળવતાં પણુ ઉત્તમ ચાંદી થાય છે. 


અગીઓઆરમી રીત--પધાન્યાભ્કના પાણીમાં દરતાળને ત્રણુ 
દીવસ સ્વેદન ક્રિયા કરવી. પછી તે હરતાળ તથા ગધક સરખા ભાગે 
લેઇ મેળવવા અને ખરલ કરવાં, પછી તેતે મરધીના ઇંડાના ગર્ભમાં 
થુ'ટવાં એટલે એકવીશ ઇંડાનો ગર્ભ લુ'ટતાં થુહટતાં એકજીવ થાય 
એટલે ચાર તોલા સાજીખાર અને ટકણુ જુદાં જુદાં હરતાળમાં મેળવી 
ક ઉપર સુકી સત્વ કહાડવું, પછી ભે ચાર તોલા સત્વ લેઇ ખર- * 
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લમાં નાંખી તેમાં ચાર તોલા ગજવેલના ભૂકો નાંખવો. પછી તેમાં 
ધાન્યાભ્રકનુ' પાણી ખુખ છુ'ટવું, જ્યાં સુધી બન્ને મળી જય ત્યાં 
સુધી ધુ'ટવું. એ પ્રમાણે છુ'ટઢવાથધી ગજ્વેલ સત્ત સમાન થઇ જય 
છે. પછી ધોળી કલાઇ આંઠ ટાંક લેઈ તેમાં ત્રણુ ટાંક પારે, ત્રણુ ટાંક 
ચાંદી મેળવી ગે ત્રણુને મુસમાં મુકી એકત્ર કરવાં, જે ભ'માર ( ચુર્ણ 
જેવું ) થઇ નય છે, તેને કહાડી લેઇ તેમાં હરતાળ સત્વ જે ધોા- 
ન્યાશ્નક્માં ધુ'રેલું હોય તે મેળવીને તેને અભકના પાણીની એકવીશ 
દીવસ સુધી એકવીશ ભાવતાએ। દેવી. એટલે દરરોજ એક ભાવતા 
દેવી અને રાતના પુટ દેવો. પછી છેવટની એક ભારે ભાવના અને 
પુટ દેવો એવી રીતે કરવાથી હરતાળનુ' સફેદ સત્વ તૈયાર થાય છે. 
આ સત્વ ચોસઠ તોલા કલાઇ અથવા તેટલાજ તાંબાને એક તોલાના 
પમાણુમાં મેળવવાથી ઉત્તસ ચાંદી બને છે. 


આ તેમજ ખીન્ન પ્રચોગા અતિ પ્રાચિન ગ્ર'થોમાંધી મળો આવે 
છ, પરતુ તેમાં યત્યાસત્ય રું છે ? તે ખાત્રીથી કહી શકાતું નથી. 
પર'તુ તે મધ્લનો શોધ કરતારને વખતે ઉપચોગી થઇ પડે એટલા 
માટે આ ગ્ર'£થમાં આપવામાં આવ્યા છે તો જછજ્ઞાસુઆએ અનુભવ 
દેઈ ખાત્રી કરવી જઇએ. 





૧૨૯ 
ઝઝરજ ૮. 


દાવાના જિજિઝતકાઝાનનનન્ઝતઝ૦નન૦૦. 


જીરી જીદી જાતનાં ખટતો બનાવવા વિષે. 
ખટતો! હાલમાં મૃખ્યત્વે કરીને કપડુ', કામળ, ચામડું, લાકડુ, 
શીંગડાં, પત્થર, છીપ, હાથીદાંત, ચાચ, લોહુ', પીતજી, સોતુ, રૂપુ 
વિગેરે ચીજ્નેનાં બનાવવામાં આવે છે. અને તે દરેક જાતનાં બટને 
બનાવવામાં મુખ્ય(વે કરીને નીચે સુજબ ક્યા કરવી પડે છે ત્યારે 
ઉપવો ગમાં લેવા લાયક માલ તૈયાર થાય છે. 


૧-ખટનનતો આકાર તૈયાર કરવો. (ર) સફાઇ આણુવી અથવા 
પાલીસ કરવુ. (૩) નકશી અમ્રવા ચીત્ર કેતરવુ' કે શડીથધી છાપવુ'. 
(૪) કડીઓ, આંકડા કિ'વા સાંકળી તૈયાર કરવી. (૫) કડીઓ, 
આંકડા વિગેરે ખરાખર ખેસાડવાં. 

એ દરેકની માહીતિ આ પરમાણે છે.” 

૧ આકાર--લેોહું, લાકડુ પત્યર, છીપ, વગેરે ઉપર કહેલી 
ચીનને પેકી જે જનનાં ખટન બનાવવાનાં હોય તે નનતના પદાર્થનાં 
બટનની નનડાધ જેટલીજ ન્નડાઇનાં પતરાં અથવા ચોરસ ડુકડા કરી 
પછી તેમાંથી કરવત વડે અગર તો તે કામ માટે ખાસ તેયાર કરસું 
એંઝાર કે જે ડ્ીલ( 1»731) ના નામે આળખાય છે તે વડે બઢ- 
નના આકારના ગોળ ઢુકડા કાપી કાઢવામાં આવે છે. એ કાપવાની 
ક્રિયા આવી છે કેઃ--- 


ખટન કાપનારે પથમ સપાટ જગ્યા ઉપર ખેસી પોતાની આ" 
ગળ લાકડાનું સપાટ પાટીયું સુકી તેના પર બટન કરવાની યીજતો 
ડુકડો સુકી તે ટુકડાને પગ વડે દાખી રાખી તેના ઉપર ડાખા હાથ 
વડે દલ ડાખી રાખી જમણા હાથ વડે તે ડ્લતી દોરી અથવા 
ચક્ર ફેરવવું, જેથી ખટનના આકારનો ગોળ ડુકડો કપાઇ નિકળે 
છે, નીચેના પાટીયા ઉપર બટન સ્થિર રહેવાને માટે પાટીયામાં બટ- 
નના આકારના ખાંચા પાડી તેમાં પતરાતે એેસાડવામાં આવે છે. *ે 
મોટા પમાણુ ઉપર કામ ડરવાનુ' હોય તો એવી સાત ડ્રીલો એક- 
સરખી સીધી હારમાં ઉભી રાખી દરેકના મથાળા ઉપર એકાએક 
ચક્ર ખેસાડે છે. એ દરેક ચક્રતો એક ખીન્ન સાથે સબધ ખેસાડેલો 
જ્ય છે, અને છેવટના ચક્ટ ઉપર એક ઊભુ' ચક્ર નેેડેલું હોય તે- 
માંથી એક આડે દાંડે ખેસાડેલો હોય છે. જેથી તે દાંડો ફેરવવાર્મા 
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આવે એટલે સવે ચકો મરે છે, અને તેથી સથળી ડીલ સાથે ફરી 
જેટલી ડોલે હોય તેટલાં બટનો એકદમ કપાઇને નિકળે છે. એ ડીલે 
જોઇએ તે કરતાં વધારે ફરે નહિ એટલા માટે તેઓના ઉપરના સાથે 
અકેક સ્કુ ખેસાડેલો હોય છે: એ સિવાય વળી કામ કરવાને સુઘ 


પડે એટલા માટે કોઇ કોઇ કારખાનાવાળાઓ ડીલોને ચરખા (191180) 
ઉપર ખેસાડી તગ વડે ચરખાને ફેરવી બટત કાપી કાઢે છે. 


ડીલવડે કામ કરવાથી બટનના આકારના ટુકડા પડવા ઉપરાંત 
ફીલનતી અણી લાગવાથી મધ્યામધ્ય એક કાણું પણુ પડે છે. 


સફાઇ આણુવી--બટતના ટુકડા તૈયાર થયા ખાદ તેતી જુદી 
જુદી ન્નત પ્રમાણે જુદી જુદી રીતે સા૪ કરવામાં આવે છે. જે લા- 
કડામાંથી કે કાગળમાંથી અટન કાપી કાઢવામાં આવ્યાં હોય તો તેને 
કનસ અથવા પાલીસ કરવાના કાગળ વડે ધસી સાફ કરી પછો લાલ, 
કાળા વિગેરે ન્નેઇતે તે રગ લાખમાં મિશ્ર કરી અથવા ખેલતેલમાં' 
ધુ'દ લગાડવામાં આવે છે. ને શીંગડાનાં બટન હોય તો પ્રથમ તેતે." 
આઠી છરી વડે ધસી પછી તેના ઉપર તલતુ' તેલ અને ટરપેનથઈન 
સરખા ભાગે મીશ્ર કરી ચોપડી કપડાથી લુછી સા૪ કરવામાં આવે છે. 
' પૂ(થરનાં બટનને કાનસવડે અથવા બીન્ન પત્થર વડૅ ધસો સા# કરવામાં 
આવેછે, પીતળનાં બટનો ઉપર કોતર કામ અથવા એડીની મદદથી છાપ 
' ઉઠાડવાતુ' કામ પુરૂ થયા ખાદ નાણદ્રીક એસિડ અને પાોટાસ સાયના- 
શંડના મિશ્રણુમાં ખદખદાવી કાઢવામ આવો છે જેથી તેનાપર સોનેરી 
ર“ગ ચહે છે. લોઢાના બટનો ઉપર નીકલ કે ક્લાધ્નને ગીલીટ ચઢાવ- 
વામાં આવે છે.હાથીદાંતનાં બટનો! કાતસ વડૅ સાફ્‌ કરવામાં આવે છે. 
છીપનાં બટનોનતો પાછલે! ભાગ સરાણુ ઉપર ધસી સાફ કરવામાં આવે 
છે. ચામડાનાં બટનાને ગરમપાણી અતે તેલ લમાડી દાબી રાખવામાં 
આવે છે. અને સોનારૂપાનાં બટનોને રેતી વડે ધસી સાક્‌ કર્યા ખાદ 
સોતાનાં બટનોાને ગેરૂ લગાડી તપાવી અને રૂપાનાં ખટનાોને આમલી 
સાથે ઉકાળી ધોઇઇ સા૬ કરવામાં આવે છે. 


૩. નકશી અથવા કેતરકામ-લોઢા, અને કપડાનાં બટને - ર 


ઉપર્‌ નકશ્ચી હોતી નથી. હાથીદાંત, છીપ, લાકડાં, અને પત્યરનાં બટતો 


ઉપર નકશી કામ કરવું હોય તો તે કોતરીતે કરવામાં આવે છે. સોછું', 
પુ, પીતળ, પ ખ્ટનો ઉપર ષતરીતે અથવા 1 નકશી. ક્રાતન 
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રેલી એડી તે તે ધાતુતા ગરમ કરેલાં પત્રાં ઉપર દાખીને નકશી 
ઉડાડવામાં આવે છે. 

૪ કડીઓ), આંકડા, સાંકળી વિગેરે બનાવવા-- 
સોના, રૂપા વિગેરેનાં બટતોને સાંકળી અથવા સાંકળી જેવી ગાળ 
કડીઓ હોય છે. અને છીપ, લાકડું, કાચ; કાગળ, પત્યર, શીંગડાં 
વિગેરેનાં બટતોની પાછળ ધણું કરીને પીતળની કરડીએ। હોય છે. જને 
સાંકળી અથવા સાંકળીના જેવી કડીઓ કરવી હોય તો તે જે ધા- 
તુતી કરવી હોય તેના તાર કરી મતગમતા આકારમાં વાળી એક બીન્ન 
સાથે ચુ'થી લેવામાં આવે છે. પણુ જે કડીખાો કરવી હોય તે! તે તીચે 
મજબ તૈયાર કરવામાં આવે છે. 


કડોએ। મૂખ્ય ત્રખુ ભાગની બને છે. ટુકડી અથવા ટીકડી; દાંડા 
અતે કદી, અને તેષી પ્રત્રમ ટીકડી પાડવા માટે જેઇએ તેટલી ન્ન- 
&ાઇનું' પીતળનુ' પતર' લઇ તેને લાકડાના સપાટ પાટીયા ઉપર મૃછી 
તેના ઉપર ખીલા જેવા આકારના ઓજનરનેો અણીનાળા ભાગ રાખી 
તે એજ્નર ડાખા હાથ વડે ટોચ નજીકથી પકડી જમણા લાથવડે તે 
ગોનજ્નરના માથે વથોડા વડે ઠોકવાથી તે પત્રામાંયી ગોળ ટીકડી કપાઇ 
નિરળે છે. 


ગ પમાણે ટીકડીઓ તૈયાર કર્યા ખાદ દાંડા કરવા માટે જને- 
દૃતી જડાઇનતેો પીતળતો તાર લેઇ ચીપીયા વડે બેવડો વાળી તેમાંથી 
આરારે વા ઇંચ લંબાઇના પ્રમાણમાં કાપી કાથ્વામાં આવે છે. એ 
દાંડાના છેડાની છુઢી બે રચા મોટી કઠીની અદર ગોળ બાજી પર 
મૂકી ઝારી કાઢવી કે જેથી તે દાડે ટીકડી સાતે સજ્જડ ચોંટી ઝાય. 
ઝે ઝારષ્યુ કરવાને માટે કાચો તેમજ પાકો એવી ખે જતના ડાક 
વપરાય છે. જેમાં કાચેદ ડાક જલદી ઉખડી શય છે માટે તેતી રીત 
નહે બતાવતાં પાકા ડાકની રીત બતાવવામાં આવે છે. 

પાકે! થક બનાવવાની રીત--પીતળ ૧ ભાગ, જસત ન 
ભાગ, કલાઇ - ભાગ લેઇ પથમ પીતળતે કુલડીમાં રાખી દેવતા ઉ- 
પરે મુકો એગાળતા તે પાણી જેવું થાય ત્યારે તેમાં જસત અતે ક- 
લાઇ! નાંખવાં, તે પણુ ઓગળી એક રસ 'થાય ત્યારે મારી અગર 
રાખમાં ઢાળી ડ'ડુ પડયા બાદ હથોડાથી કૅટી તેવી ભૂકી કરી રા- 
ખવી. જ્યારે તેતો ઉપષ્રોગ કરવો હોય ત્યારે ટીકડી ઉપર દાંડો ઉભે 
કૅરી નારવડેૅ બાંધી અગર ચીપીઆ વડે પકડી રાખી બાદ તે સાંધા 
૧૧ 
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ઉપર પાકા ડાકની ભૂકી તથા ઠંડા પાણીમાં કાલવેલા નવસાગરની 
ભૂકી મૂકી દીવા ઉપર અથવા દેવતા ઊપર દાંડે! લાલ યતા સુધી 
ગરમી આપવી. જેથી ડાકનું પાણી થઇ ટીકડી અતે દાંડાનોા સાંધો 
ચોંટાડી દે છે. “ને વધારે ગરમી લાગે તો! ટીકડી તેમજ દાંડાતુ' પાણી 
' થઇ ન્નય છે, માટે 'સ'ભાળથી કામ કરવું. કોઇ કાઇ મતૃષ્યો આ 
ડાકમાં કાઇડ્રોકેણ1રિક એસિડનાં એકાદ ખે ટીપાં પણુ ઉમેરે છે જેથી 
ડાક જલદી એગળે છે. ડાક બરાખર ઓગળી સાંધો મળ્યા બાદ તે 
ચીજતે પાણીમાં ખુજ્વવી ઠૅ'ડી કરી લેવામાં આવે છે. જેથી સાંધો 
મજખુત બેસી નય છે. જે વધારે ષમાણુમાં કામ કરવું હોય તો 
સુમારે મ ઇચ નનડાઇ, તેટલી પહેાળાઇ, અતે એક જુટ લ'બઇનાં 
લ્લેખ'ડનાં ખે પત્રાં લેઇ એકમાં પીતળની ટીકડી ખરાબર ખેસે 
એવા ખાંચા પાડવા, અતે ખીશ્નમાં તે ખાંચાએઓતની બરાબર સામે 
આવે એવાં આરપાર છિદ્રો પાડી તે પતર્ડ દાંડાની ઉંચાઇ કરતાં લ- 
ગારેક થોડી ઉંચાઇએ રહૈ તેમ ખાંચાવાળા પતરા ઉપર સ્કુ વડે 
મજખુત બેસતું કરવું, બાદ ખાંચામાં ટીકડીઓ મૂ#ી તેના ઉપર દાંડા- 
એને ઉભા મૂકવા જેથી દાંડાઓનતાો માયાનો ગોળ ભાગ ઉપરના 
પતરાના છિદ્રોમાં અડકવાધી તેએ! ઉભા રહેશે. બાદ ડાકની જૂકી 
ગૂમ્ઠી તે પતર્‌ાંને દેવતા વડે ગરમ કરી દાંડા ઝારી કાઢી પતરાને ઠ& 
પડવા પાણીમાં ખુઝાવવાં. 


એ પ્રમાણે ખતના સાથે નજ્નેડવાતા દાંડાઓએની વાત થઇ. હવે 
અટનો ક્ટ વિગેરેના ગાજમાં ધાલવાથી તિકળી ન જતાં અસચકાધ 
રહે એટલા માટે જે કડીએ અથવા હક વાપરવામાં આવે છે તેની 
બનાવટતો વિચાર કરીએ. 

કેડીએ અથવા હુર પીતળ, લોખ'ડ વિગેરે ધાતુઓમાંઘી બના- 
વવામાં આવતાં હોઇ તેએ ઉપરની બાજીથી ખાદ્મગોળ અતે અ'દ- 
રની બાજીથી ચપટાં હેય છે. જેથી તેમ બનાવવાતે કાજે લોખ'ડના 
એક પતરાં ઉપર અ'દર ગોળાકૃતિ અતે ઉપરથી ચપટા ખાંચો! કોરી 
તેમાં તાર સુકી હથોડા વડે ટીપવામાં આવે છે, જેથી હુક સારૂ 
ભેઇએ તેવો બાહ્ગગોળ અતે અ'દરથી ચપરા તાર તૈયાર થાય છે. 
ગએ તારમાંથી હુક બનાવવાતે માટે એવી યુક્તિ વાપરવી કે ના ઇંચ 
પહોળાઇ, એક જીુટ લ'બાઇ, અતે £ ઇંચ નનડાઇતુ' લોખડતું પતરૂં : 
લેઇ તેના ઉપર બીજું ત્રિકાણાકૃતિવાળુ' પતરૂં બેસાડવું, એ પણુ ખુ- 
છણીયાવાળા પતરાનું ઉપલી બાજીતુ' મષાળુ' હુકમાં પડનારા ખાંચાતે 
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મળતુ હોવું જનેઇએ, અને તેથી બાલ્મગોળ બાજુ ઉપર આવવી ન્ને- 
છએ. વળી હુકમમાંતા [ખાંચાની ઉંડાઈ જેટલી ઉંચાઇ તે પતરાતી 
નીચેતા પતરા ઉપર હોવી સ્‍ેઇએ. અર્થાત્‌ હુંકતા ખાંચાવાળા ભા- 
ગને તે બરાબર મળતા આકાર કદનું હોવું જઇએ. એ પ્રમાણે યુ- 
ક્તિ ફર્યા બાદ તૈયાર કરેલા તારતેો! એક છેડે સપાટ પતરાની એક 
જીનારી ઉપર દાખી રાખીને પછી એક તાર ત્રિકાર્ણુતા માથા ઉપરથી 
લેઇ દાખેલા છેડા આગળ લાવી નડી સાંણુસી વડૅ ત્રિકોણુતી નીચે 
તેમજ ઉપર એ ખન્તે ખાજીએથી મજખુત પકડીને દાબવા જેથી 
ખૂરાબર હકનો આકાર બતી 'જશે. એટલે તે હુકતે કાતરવડે કાપી 
કાઢી જે તેમાં કઇ ખરઅયડા ભાગ રલો હોય તો કાતસ વડે સાફ 
કરવો. આવી રીતે જયાબ'લ હુકો પણુ એકી સાથે તૈયાર કરી શકાય 
છે. એ મુજબ તૈયાર થયેલા પીતળના સામાતતે સોતા સરખે! 
રગ દેવે! હોય તો એક કાચના પ્યાલામાં નાધટ્ટીક એસિડ રૅડી તેમાં 
યે!ડી પોટાશ સાઇતાઇડ નાંખવો, એટલે તે મિશ્રણુ ખદખદવા લાગે 
છે. ખદખદતું બંધ પડયા બાદ એક પોતળતા તારમાં તે સવે હકો 
પરોવીને તેનું ઝુમખુ' એ મિશ્રણમાં બોળવુ', અતે તે સફેદ ૨ગનુ' 
થઇ જય ગક્લે બફાર કાઢવું, અતે લુછી સાક્‌ કરવું એટલે સોનેરી 
ર'ગન્‌' થઈ જરે. જે હુકના બદલે આંટાવાળી ગાળ કદીએ વાપન 
રવી હોય તો લેહઢાતા સળીઆ ઉપર તારના જેઇએ તેટલા આંટા 
પાદી પછી તાર કાપી કાઢવો, અતે કદીઓની રાચો કાતસ વડે ધસી 
સાફ કરવી. 


પ દાંડાઓ બઢનો જોડે અબરાખર ખેસતા કર્વા--સાકફ્‌ 
કરેલાં બટનો લેઇ તેની ઉપરની બાજુએ ટીકડી રહે તેવી રીતે દાંડાને 
બટનના મધ્ય છિદ્રમાં પરોવવો. ખાદ તે ટીકડી તથા બટનને ડાબા 
હાય વડે મજખુત પકડી રાખી જમણા હાથ વડે સે!યા જેવા હ 
થીયારની ટોચ તે દાંડાની પાછલી ખાજીમાં ધાલી તે બાજુ ગોળાકાર 
પહોળી કરવી કે જેથી તે દાંડા બટનમાંથી નિકળી ”નય નહિ. નને 
ગષાછલા છ્િદ્રનુ' આવરણુ એ કરતાં વધારે મજખુત કરવું હોય તો 
જસત ૩ ભાગ અને સીસુ એક ભામ લેઇ એગાળી તેતુ' ર ઇચ 
જાડાઇનું પતર્ડ્‌ કરવું. તે પતરામાંથી ખટનની પાછલી ખાજીતા છિદ્ર 
કરતાં લગારેક મોટી ગોળ અથવા ચોખ'ડી પતરી કાપી કાઢી તેમાં 
દાંડો પહોળા કરતા પહેલાં આવે એવું છિદ્ર પાડવું, બાદ ખટતમાં 
દાડે! પરેવ્યા પછી પાછલી બાજુએ તે પતરી પરેવી બટનના છીદ્ર 


જ 


૧૨૪ 

ઉપર બેસાડી ડાબા હાથવડે તે પતરી સુહ્દાં બટતને મજબુત પકડી 
જમણા હાથવડે સો।યા જેવા હથીયારથી દાંડાની પાછી ખાજુ પહોળી 
કરવી જેથી ટીકડી સુદ્ધાં દાંડા તથા પતરી બટન ઉપર બરાબર 
મજબુત બેસે છે. એ મુજબ બટન બનાવવાની ક્રિયા પુરી થઇ. તેયાર 
કરેલા બટતો વેચવાને સોણઈવાર પડે એટલા માટે નાડા કાર્યખોર્ઈ 
ઉપર બટને! સમાઇ રહે એટલે છેટે છેટે કાણાં પાડી તેમાં પરોવી 
હુક ભરાવી રાખી મૂકવામાં આવે છે, એ સુજબ ખટતો બનાવવાની 
સર્જ સાધારગુ માહીતિ આપવામાં આવી છે, જે લક્ષપૂર્ઝક વાંચી 
સમજવાથી અણુશીખાઉ માણુસ પષ્મુ સધળી જતનાં બટતે। બનાવી 
શકશે, તોપણુ કામ કરનારતે સુગમ પડે એટલા માટે કેટલીએક નનતનાં 
ખટતે। બનાવવામાં જે કઇ વિશેષ ઉપયોગી માહીતિતી જરૂર છે તે 
પૃથક્‌ પૃથક આપવામાં આવશે. 


કાગળના બટનો--એ કિ'મતમાં સસ્તાં હોવાને લીધે અતિ- 
શય વાપરતાં હોઇ નીચે સુજબ પ્રતિથી બનાવવામાં આવે છે. 


કાગળના નિરઉપયોગી રદી ટુકડા લેઇ તેખપરથી ધુળ, મેલ 
વિગેરે સાફ કરી પછી સુમારે દશરેર કાગળમાં બશેર પાણી નાંખી 
તેને ભીંજવી રાખવાં. ખાદ સવાશેર્‌ કાસ્ટિક સો।૩ા લેઇ તેને પાંચ 
શેર ખીન્ન ચે'ખખા પાણીમાં ઓગાળી તે પાણી સદરહુ બીક્વેલા 
ક્રાગળામાં મેળવી સર્વે" મિશ્રણુ ચુલે ચઢાવી ઉકાળવું. જેથી સવે ટુકડા 
એ!ગળી જઇ પાણીમાં મિશ્ર થઇ જરો; તેમજ તેમાંથી મેલ વિગેરે 
પણુ ૬ર થશે. બરોબર રીતે કાગળા મિશ્ર થઇ તેન્ય ગાળા ખાઝતા 
સુધી પાણીને ઉકળવા દેઇ પછી ભોંય ઉતારી ઠં'ડુ થયા બાદ તે ગે।- 
ળાને લેઇ દં'ડા પાણીથી ધોઇ સાફ ડરવાથી તેમાંથી મોડાનો ભાગ 
ખંધા નિકળી જશે. જને એકલા ચોખ્ખા પાણીથી સોડાનો ભાગ બધો 
નિકળી જય નહિ તો! થોડોક સલક્યુરિક એસિડ એટલે ગધકતે 
તેન્નબ લેઇ તેને છગણા પાણી સાથે મેળવી તે વડે ગોળાતે ધોઇ સાફ 
કરવો. બાદ ચોખ્ખા પાણીધી ધોવો એટલે ખારતો ભાગ ૬ર થઇ 
માત્ર ચોખ્ખા કાગળનાજ ગોળો રહેશે. પાણીમાં તે'નબ નાંખવાથી 
ગરમ થાય છે માટે તે ઠૅ'ડુ પડયા બાદ ઉપયોગમાં લેવું. દેશી લે।કે 
કાસ્ટિક સેડાના બદલે ૬૨ શેર કાગળે પાંચથી સાત તોલા જેટલે 
ચોખ્ખો પાપડખાર મેળવી તે સાથે કાગળતા ડ્ડકડા ઉકાળી ધોઇ પછી 
તેમાંથી મેલ અને ખારતે! ભાગ જવા સાર્‌ તે ગોળાતે પથરા ઉપર 


ઉર્ષ 


ડૅં' પાણી સાથે વારવાર કુટી કુટી ધોઇ ધોધને સાફ કરે છે. એ 
ખેમાંથી ગમે તે રીતે ગોળા ધોવાઇ નરમ અને સા'૪ થયે! એટલે તે 
ભટન સાર્‌ પતરાં કરવાને કામ લાગે છે. છતાં કોઇ કોરું એમાં વધારે 
ચીકણાશ અને કડકદારપણું આવવાને ફાજે દર એક રોર્‌ ગાળામાં 
બો રેર ધઉંતો] લોટ ઠૅ'5 પાણીમાં ભીંજવી મેળવ્યા ખાદ કુટીને 
એક જત્ર કરે છે. બાદ જેટલી જડાઇનાં ખટર્ન કરવાં હોય તેનાથી 
ખમણી જાડાઇનાં તેનાં પતરાં બતાવી તે પતરાં હાયડ્રોલિક મેસ અથવા 
સાદા ધેસમાં દાખી કાઢે છે. જેથી તે પતરામાંહું સધળું પાણી નીકળી 
નય છે, તેમ2૮ કામળના સર્વે. પરમાણુઓ એકખીજ સાથે ચોદી 
ઘટ્ટ બને છે. જે તેમાં યોડીધણી ભીનાશ રહી હોય તો તે નાશ 
પામવા મારે લેખના ગરમ કરેલા પતરા ઉપર સુકવે છે. ગ્લિસેરા- 
ઇંત ૧ ભા૩, સલષ્યુરીક એસિડ ખે ભાગ અને ઠં'ડુ પાણી તવ ભાગ 
લેઇ તે સર્જ મિથ્ર કરી પછી કાગળનતેયાર થયેલાં પતરાંતે તે મિશ્ર. 
ભમાં પતરાંતાો અ'દરતો તેમજ  ખહારતો ભાગ સારી પેઠે ભીંકય 
યાંસુધી ખોળી ર!ખવામાં આવે છે, આ મિશ્રણુમાં નાંખવામાં આવેલે! 
એસિદને ભાગ જ્ને તેમાં એમને એમ કાયમ રહે તે પતર્રા સુકાયા 
બાદ ખરાબ થઇ ન્ય છે. માટે એસિડનો નાશ કરવાને માટે સલ- 
જયુરીક એસિડથી અડધા ભાગે કાસ્ટિક સોડા લેઇ તેને આઠંગષુા 
ઠા પાણીમાં ઓગાળી તેમાં એ પતરાંતે ખોળી બરાબર ભીંજનય 
એટલે કરીથી સાદા પાણીથી ધેો૪ સાક કરી સકવવામાં આવે છે. 
સોાડાના મિશ્રગુથી પાણી ગરમ થઇ નય છે માટે તે ઠંડુ પડયા બાદ 
ઉપયે।ગમાં લેવું. 


એ સૂકાચેલાં પતરાં લેઇ તેમાંથી ડ્ોલવડે *ેઇતા આકાર કદનઃ 
બટન કાપી કાઢી પછી તેના ઉપર ન્નેઇતો ર'ગ, વાનિશ્ચ વિગેરે લગાવી 
દોડા, હુક વિગેરે ખેસાડી તૈયાર કરવામાં આવે છે. 


લાકડાનાં બટતો વિષે--આ નનતનાં બટતેો! ખતાવત! માટે 
સાગ, સીસમ, રાયણુ, ઓક, ચદન વિગેરે કોધ પણુ 'નતના લાકડાની 
પટી બટન કરવાને માટે જઇએ તેટલી ન્નડાઇતી લેઈ તેમાંથી ડોલ- 
વડે જોઈતા આકાર, કદનાં બટતો કાપી કાઢવામાં આવે છે. અગર 
જે નાળીએરની કાયલીમાંથી બટતો। બનાવવાં હેય તો તે કાચલીના 
ટુકડા કરી પછી ડીલવડે કાપી કાઢવામાં આવે છે. તાપણું ફામ ફરવાને 
સુગમ પડે અને કિમતમાં સસ્તાં પડે એટલા સાર્‌ હાલમાં લાકડાં 


લૂરૃદ 
 વેરતાં પડેલા ભુસામાંથી પાટીયાં બતાવી તેનાં બટનો કરવામાં આરે. 
છે જેની રૈતિ એવી છે કે:-- 


કક રૈર્‌ કાસ્ઢિક સોડા લેઇ તેતે આઠ શેર ઠંડા પાણીમાં 
' એગાળવે।. સોડાને લીધે પાણી ગરમ થઇ નનય છે જે &ડ'ડુ પડયા % 
ખાદ લ્ષોખ'ડના પવાલા જેવા ધાટના માટીના વાસણુમાં તે પાણી 
રેડી ચારથી ૭ શેર સુધી લાકડાને ફકૅટીને વસત્રમાળ કરેલો ભૂકો નાંખી : 
તે વાસણુનું મહોડું બંધ કરી ચૂલે ચઢાવી ઉકાળવું. સાડાના પાણીમાં 
લાકડાનો સૂકો એગળી નય છે, માટે તે બરાબર ઓગાળી સીજીતે 
ગાળા તૈયાર થાય એટલે અડધે. શેર સલક્યુરીક એસિ$ લેઇ તેતે છ 
શૈર્‌ પાણીમાં મેળવી તેમાં ગોળા નૉખીને ઉકાળવો, જેથી સોડાની 
અસર નાખુદ થશે. ખાદ તે ગોળાતે બહાર કાઢી ઠૅ'ડા પાણીથી ધોઇ 
સા૪ કરી લોખ'ડના ચેસમાં અથવા લાકડાના પારીયાંવડે લખી ન્ને- 
ઇએ તેટલી નનડાઇનાં પતરાં કરી 'તેમાંથી બટનો! કાપી કાઢી રગ 
વિગેરે દેઇ દાંડા કડીએ। વિગેરે જડી કાઢવાં. જે ન્નતતાં બટને! ઉપરે 
નકશી કરવી હોય તો જેવા પકારતી નકશી કરવી હોય તેવા પકા- 
રતી નકશી કોતરેલી લોખ'ડની છાપ-એડી તેયાર કરવી; બાદ લોખ'- 
ડેના પતરા ઉપરે બટત મૂકી મ'દાસિ ઉપર' ગરમ કરવાથી તે ક'ઇક 
નરમાશ પકડે એટલે તેના ઉપર એડી દાખી કાઢવી જેથી આખે 
નકશી ઉઠશે, બાદ ર'ગ દેઇ દાંડા, કડીઓ વિગેરે જડવાં. 


બઓજી રીત--કાકડાનો બ્ડેર ફૂટી વઅગાળ કરી તેમાં નરમ 
ડામર મેળવી ભેોખ'ડની કઢાઈમાં નાંખી અગ્નિ ઉપર્‌ એકજીવ કરવું. 
આદ લાકડાના સપાટ પતરાતે તેલ લગાડી તેતા ઉપર તે મિશ્રણુ રેડી 
ખીન્ન પાટીયાથી દાખીને જેઇએ તેટલી નનડાઇનાં પતરાં તૈયાર કરવાં, 
આદ ડ્લવડેૅ તેમાંથી જેણતા આકારનાં બટનો કાપી કાઢવાં. આ પત- 
રાંમાં કઠૅણાશ સાધે ક'ઇક બરડપણુાને ગુણુ હોય છે અને તેથી જ્ને 
બટતો કાપી કાઢવા માટે ડ્લવડે કામ કરવા જતાં પતરાંના ટુકડા 
થઇ જવા માંડૅ તો ડ્ીલવડૅ કામ કરવાનું રહેવા દેઇ એવી યુક્તિ કરવી 
કે લેખ ડનું એક જર્ડું પતર લેઇ મ'દાસિ ઉપર મૂકી ગરમ કરી 


તેના ઉપર ભુષ્તામાંથી કરેલું પતરૂં રાખવું. જેથી તે ઉતું થઇ નરમાશ . : 


પકડશે. જેઇતી નરમાશ આવે તે કરતાં એતે વધારે ગરમ ન. 
થવા દેતાં તરતજ લોખડતી એક બટતતા આકારતી નળી લેઇ તે. 
પતરા ઉપર દાબવી એટ્લે ખટતતા આકારને. ટુકડો અલગ થશે. એ 


૧કહ 


પ્રમાણે બધા ડ્ુકડા પાડી લેવા. નને આ ન્નતનાં બમ્તો નકશીદાર 
બનાવવાં હોય તો તે નળીતા મહોડાની તજીકતા અ'દરતા ભાગમાં નકશી 
કોતરેલી છાપ રાખી બટનના ટુકટા પાડવા. ડામરતા ભોગતે લીધે આ 
જાંતનાં બટને કાળા ₹'ગતાં તૈયાર થાય છે મારે તેને ખીશ્ને કાઇ 
રગ દેવાતી «૪રૂ૨ નથી. જ 

ત્રીજી રીત--લાકડાના નગ્હૅરતો બારીક ભૂકા એક શેર, ચપ। 
લાખનો ભૂકો અડધો શેર, અતે મરજીમાં આવે તે ર ગતો ભૂકો દર 
રોર્‌ મિથ્રણમાં ખેથી પાંચ તોલા મેળવી ઉપર મુજબ મૃતિથી પણુ 
ખટતો બનાવાય છે. 

શીંગડાના બટતેો--ગાય, ભે'સ, બળદ વીગેરેનાં શીંગઠડાંને 
ઉકળતા પાણીમાં ચાર, છ કલાક સુધી ભીંજવી રાખવાથી નરમ થાય 
એટલે લેોખ'ડનાં ગરમ કરેલાં જાડાં પતરાં વચ્ચે દાબવાથી પાતળાં 
શ્રાય છે. શ્ષીંગડાં લંબગોળ હોય છે માટે તેવ] આકારનાં લેોખ'&નાં 
પતરાંમાં દાબવામાં આવે છે. બાદ હ્મટન સાર્‌ છરાવડે તેમાંથી નનેઇએ 
તેટલી ન્નડાધતાં પતરાં કાપી કહાડી પછી #ીલવડે બટને! કાપી કાઢ- 
વામાં આવે છે, બાદ તેના ઉપર હળદર અને તેલ લગાડી ચળકા2 
લાવી દાંડા જડવામાં આવે છે. જ્યાં શીંગડાં માંધાં મળૅ છે ત્યાં 
આગળ શીંગડાંથી કાંસકીએ, છરીઓના છાષ્રા વિગેરે બનાવવામાં 
રદી પડેલા ચુરાતે લેઇ સીસાને। ઢોળ ચઢાવેલા પ્યાલાના જેવા 
આકારનાં લેદખડના વાસણમાં તે ચુરો નાંખો તેમાં કાર્ખોત ખાય 
સલ#ાઇડ તે ચુરાથી બમણો કે ત્રમણા ઉમેરી ઢાંકણું મજણુત બ'ધ 
કરી ચુલે ચઢાવી નીચે મ'દામિ કરવામાં આવે છે. જેથી સવે ચુરો * 
અએગળી જઇ તેનો ગોળા બ'ધાય છે. ગોળા બ'ધાય એટલે નીચે 
ઉતારી ઠેૅ'ડુ થયેથી બાકો રહેલે! કાર્બોન નીતારી લેઇ ગોળાને તેલ 
લગાડેલાં લાકડાનાં ખે પાટીયાં વચ્ચે દામી જેઇતી શનડાપ્નનાં પતરાં 
ખનાવી પછો તેમાંથી ડીલવડે ખટત તૈયાર કરવામાં આવે છે. 





હાથીદાતનાં બટને. 





, હાથીદાંત એ મોંધી વસ્તુ હોવાથી કાંસકા, કાંસકીઓ, પેરી, 
ચુડા, ચુડોએ, વિગેરે સામાન બનાવતાં બાકી રહેલા ટુકડાએ। માંથી 
| . ફૂીલવડે બટતે! કાપી કાઢવામાં આવે છે. અથવા તો જુદી જુદી 


૧૨૮ 


ચીજની મેળવણીથી ખરા હાથી દાંતતે મળતો ખતાવટી હાથીદાંત 
ખનાવી તેમાંથી બટતો બતાવવામાં આવે છે. એ બનાવટી હાથીદાંત 
ખનાવવાતી રીતો આ પ્રમાણે છે. 


પહેલી રીત--ડાડકાંતી વસ્રગાળ કરેલી બારીક ભુકી, ચોાખ્ખે 
સરસ, અને, ઇંડાની સફેદી એ ચીને સરખા ભાગે લેઇ મ દાગ્તિ ઉપર 
મિશ્ર કરવી, અને જે તે નિશ થપ્મુ વધારે પાતળું યધ ગયું હોય તો થોડી 
એક વાર ઉકળવા દેદ ઘટ્ટ થતાં સામાં દાખી તેનાં પત્રાં ડેરવાં.. 


પી બીજી રીત--અ'દરતી બાજુના કલાઇન! બદલે સીયુ ચઢા- 
વેલી એવી લોખ તી એક કડાઇ લેઈ તેમાં ડલેરાઇડ એફ ઝીન્ક 
નાંખવું અતે ખીશ્ન લોઢાના વાસણુમાં સો તોલા ઠૅડું પાણી રેડી 
તેમાં ત્રણુ તોલા નવસાર ઓગાળી બાદ તે પાણા ડલે।રાઇડ એક્‌ 
ઝીન્કના ષવાહીમાં રેડી મિશ્ર કરવું, બાદ એ [મેશ્ર'પુમાં એકસાઇડ 
એફ ઝીન્કની ભૂકી તે મિશ્રણુ ધટ થાય તેટલી મેળવી સ'ચામાં દાખ 
તેનાં પત્રાં કરવાં. 


ત્રીજી રીત--સફેદ ચાપડા લાખ ૧૦ ભાગ, છહાથીદાંતને 
ખારીક ભૂકો ૮ ભાગ, એસીટેડ એક લેડ એટલે સફેદો ૪1 ભાગ 
અતે કપુર પાંચ ભાગ લેઇ લેોખ'ડતા વાસણુમાં મ'દાગ્તિથી ગક રસ 
કરવાં, બાદ એ મિશ્રણુતે સૂકવી તેની ભૂકી કરવી. બાદ એ ભૂકી 
પ્રેસમાં દાબી ચોરસાં કરવાં. ભજે દાબતી વખતે એ ભૂકી બરાબર 
જામે નહિ તો! થો!દીક ગરમી દેઇ પછો દાખવી. 

આ પ્રમાણે બનાવેલા હાથીદાંતમાંથી તે સા સૂકાઇ ન જતાં 
ક'ઇક ભીનાશ પર હોય તે વખતેજ બટત કાપી કાઢવાં. અતે જે 
ર“ગ દેવો હેય તો જેવો ૨'ગ દેવો હોય તેવા રગતી લાખ ગરમ 
કરીને બટનો ઉપર્‌ ધસવી. શ્ને ખરા હાથીદાંતનાં બટતો ર'ગવાં હોય 
તો તેને હાથીદાંત ર'ગવાની રીત સુજબ ૨ ગવાં. 


લાતા ડીડ ડત કહા ારાડે. 


છીપષના બટનો બનાવવા વિષે- 





સશૈતી કાઢી લીધા બાદ ખાકી રહેલી છીપો કે જે દસથી સોળ 
રા. સુધીમાં મણુ મળે છે. તેમાં નીચે લખેલી રીત મુજબ ખટતેા 
બનાવવામાં આવે છે-- 


શ્રહ 


છીપની પાછલી બાજુનો ભાગ ધણેાજ ખરબચડે તથા કડીણુ 
હોય છે. તેતે સરાણુ ઉપર ધસી ખરબયડે ભાગ ૬ર કરી અ૬- 
રતો સડ્રેદ ભાગ ઉધાડેો કરે છે. બાદ ડીલ વડે તેમાંથી ઇચ્છિત 
આકારના ગોળ ડુકડા કાપી કાઢવામાં આવે છે. એ “તનાં ખટને- 
માં મૃખ્યત્વે કરીને આ પ્રમાણે ફેરફાર હોય છે. ર 

૧. કેટલીક એક જાતનાં બટતેને છિદ્ર તેમજ ઉપર ટીકડી પણુ 
જડેલી હોય છે, પર'તુ બટન ઉપર નકશી હોતી નથી. 

૨ ઉપર મૂજબ ઝુદડી, છિદ્ર વિગેરે હોઇ વધારેમાં નકશી 
પણુ હોય છે. ર. 

૩ ઉપલી ખાજીએ જુદડી, છિદ્ર વિગેરે ન હોતાં માત્ર પાછલી 
બાજળુએજ દાંડેો અને કડી હોય છે. ે 

જ ઉપર સુજબ ગોઠવણ્‌ હે! ગધારેમાં કદી હોય છે. 

પ બટતને દાંડા, કડી વિગેરે ન હોવાર્થી મધ્યમાં મોં છિદ્ર 
પણુ નહોતાં તેતા બદલે દૈરાથી શીવવાતે માટે ચાર, પાંચ બારીક 
છિદ્ર હોયછે. 

ક એ જાતનાં બટનો ત્રિકોણાકાર હોઇ તેમને દાંડા, કદીએ! 
વિગેરે હોય છે. 

૫ કેટલાંએક બટતો ડબલ એગ્લે ખે રકલો મેળવીને બનાવેલાં 
હેય છે. 

૮ કેટલાંઝેક બટતે અર્ધચ'દ્રાકાર હોય છે. 





કપડાના બટને. 


આ ન્નતનાં બટને! બનાવવા માટે જુનાં ચીંથરાં અથવા દરજીની 
દુકાનના કાપલાકૃપલી, ચીંદરડીએ। વિગેરે લેઇ તેતે બારીક કાતરી તેની 
દડી એટલે ગુ'છળી ખનાવી તેને શૌવીને બટન તેયાર કરે છે. એ 
ગુ'છળીતી જડાઈ બટનના આકાર પ્રમાણે સો।યાધી માંડોતે હોલ્ડરના 
પાછલા ભાગ જેટલી હોય છે. તેતો એક છેડે સોષાના બારીક છિદ્ર 
અટક્રાવે છે, અતે પછી તેને ગાળ વાળે છે, જઇએ તેટલી ગાળાકૃતિ 
થઇ એટલે તેનો બહાર સહેલો છેડો શીવી તે ચુ'છળીનતા ગોળ ભાગ 
ઉપર્‌ તેજ દોરાવડે શીવી સાંકળી પાડે છે. જેથી તે ગુછળીના આંટા 
મજ્ખુત ખેસી છુટતા નથી. અતે ઉપરની બાજી ધોળા દોરાની સાંકન 
,ળીવાળી હોવાથી શોભાયમાન દેખાય છે. આ કામ બરોબર રીતે હાથ 


૧૩૦- ન 
ભેઠા પછી વગ્ચે સોમે! રાખવાની જરૂર પડતી નથી. માત્ર હાથની 
આંગળી વડે જોઇએ તેવી ગોળ દડી વાળીને શીવીને તે ઉપર સાંકળી. ર 
પાડવાનાં આવે છે. ] 





કાચનાં બટને. 





કાચના ડઢુકડા, જુટેલી બ'ગદીએ વિગેરે નિરૂપયોગી થઇ પડેલા 
' કાચના સામાનનો આ જાતનાં બટનો બનાવવામાં ઉપયોગ થાય છે, 
અતે તે એવી રીતે બનાવાય છે કે એ ડુકડા કાચ ગાળવાની એક 
મુસમાં ધાલી તેતો રસ કરવે.. એ રસ ઉપર આવેલો મેલ કાઢી 
નાંખી સા૪# કરવો? બાદ તે સુસમાંને! રસ ઠરી ન્નય નહિ એટલા 
માટે મ'દાગ્તિ ઉપર તેને રહેવા દેઇ તેમાંથી બટન કરવાને માટે જેઇએ 
તેટલો રસ લેખ ડની સળી ઉપર ચઢાવી લેવો. ખાદ તે સળીને એક 
પાટીયા પર દાખી દાખીને તેમાંથી મત પસ'દ બટનનો આકાર ખના" 
વવે!. બટન તૈયાર થતાતી અ'દર ને રસ કઠીણુ થઇ ન્નય તો ફરીથી 
તે રસ ચૉંરેલી સળી ભઠીની અગ્તિ નજક ધરી ગરમ કરવાથી રસ 
નરમ થશે. એ પ્રમાણે બટન તૈયાર કરી તેની પાછલી બાજીએ તેજ 
વખતે સોયા જેવા હથીયાર વડે અધ સુધી અગર આરપાર છિદ્ર 
પાડી તેમાં દાંડા વિગેરે ખેસાડી કાગળ ઉપર લગાડવાં. આ નાતના 
ખટનેને ધણું કરી આગલા ભાગમાં ફુદડી જડૅલી હોતી નથી. પર'તુ 
પાછલી બાજી અડધ છિદ્ર પાડી તેમાંજ દાંડા વિગેરે જડેલું હોય છે. 
આ નતનાં બટતોમાં સુ“્ય બે પકારે ન્નેવામાં આવે છે. સાદાં અને 
પીતળનાં પતરાં બેસાડેલાં. તેમાં ઉપર્‌ કહ્યા મુજબ પાછળ અર્ધા ભાગ 
સુધી છિદ્ર પાડી તેમાં દાંડેો, કડીએ વિગેરે ખેસાડેલા હોય છે, તે 
' સાદાં ફહેવાય છે, અને એ નતનાં બટનો આકારમાં લ'બગોાળ હોય છે. 

ખીજ જતનાં બઢનોામાં પાછ્લી બાજુ પીંતળના પત્રાવડૅ હ'કા* 
એલી હોવાથી તેનો ઉપરતો ભાગ નેેવામાં આવે છે, પર'તુ પાછલે 
ભાગ ન્નેવામાં આવતો નથી, એ પીતળના પત્રાસાથે દાંડે જડેલો * 
હોય છે, તેમાં હુક લગાડવામાં આવે છે. ' 

સાદી જાતનાં બટનો વધારે નાડા હોય છે, પર'તુ બીશ્ન પ્રમ”. 
રનાં બટનો ધણાં પાતળાં હોય છે. ફારયુ પાછલે! ભાગ પીતળના*- 
પતરાને લીધે ભર્યો દેખાય છે. પત્રામાં બટન બરાબર ખેસવાને મારે 
ધ તો ભાગ સપાટ શ. પડે છે. પાછળ બેસાડવાનો પીત-.. 


ક શ્ડ્શ 
ળતા પતરાતો1 ભાગ બટનના આકારનો લેોખ'ડતો સાંચો કરી તેને 
ગરમ કરેલા પીતળના પતરા ઉપર દાખી ખનાવવામાં આવે છે. 


કાચનાં અટનતો ધણા ભાગે જે રગતાં કરવાં હેય તે રગન ' 


વાળાજ કાચના ટુકડા લેઇ તેતો રસ બનાવી બનાવવામાં આવે છે. 
 તોપણુ ને તેવા રગતા કાચ ન લેતાં ધોળા કાચમુંથીજ રંગીન 
બઅટતો ખનાવર્વાં હેય તો તે કાચનો રસ યાય એટલે તેમાં જે જાતનો 
રગ જેઇતેો હોય તેવી ન્નતતો. રગ પુરે! પાડનાર પદાર્થ ઉમેરવે1* 
કાચતે જુદી જુદી “તતા ર'ગોા દેવાતે માટે સાધારણુ રીતે તીચે 
મુજબ પદાથો વપરાય છે. 


લાલ ૨ દેવાને! પદ્દાર્થી-નાગપુર તરક જે રમતના પત્યર 
મળે છે, તે લામી ફે।ડી પકવી ભૂકો કરી રાખવે।. પછી કાચનો રસ 
તૈયાર થચે। એટલે દર મણે શેર બેથી અઢીશેર આ ભૂ[ી તેમાં નાંખી 
હલાવી એક રસ કરવાથી લાલ રગતા કાચ" તેયાર થાંય છે. 

લીલા ૨'ગતો કાચ--ત્રૉબાના ટુકડા લેઈ માટીતી નાળમાં 
ધાલી તે નાળ ભટ્ડીમાં મૂકી અગ્તિ સળમાવવે.. ભઠ્ઠી ઠૅં'ડી પડયા 
ખાદ બહાર કાઢી હથોડાવડૅ ઠોકી તેનો કાટ "ખ'ખેરી લેવો. એ પ્રમાણે 
વારવાર કરી તે કાઢને એકઠ! કરી કુટીને રાખી મૂકવે।. બાદ કાચને 
ગાળતાં તેનો રસ થાય એટલે તેમાં દર મણે શેકથી અઢીશેર ઉપર 
મુજબ સ'ઘરી રાખેલો કાટ ઉમેરી હલાવી એક જવ કરવું જેથી 
લીલા રગનો કાચ તૈયાર થશે. 

કાળો અથવા ઉઠા રગતા. ડાચ--કાચતા રસમાં કાળી 
રેતી અષવા કાળી નામતેો રગ કે જે મારવાડમાંથી આવતો હોઇ 
ભુ'જેલી રૈતીના જેવો! દેખાય છે, તે દર મણે ખેથી અઢીશેર જેટલે! 
ઉમેરવો. જેથી કાળાશ પડતા ઉદા ર'ગતો! કાચ તેયાર થશે. 

પુખરાજ જેવા ૨'ગવાળો કાચ ખનાવવાની રીત-- 
અભ્રક ૩ ભાગ, સુરોખાર ખે ભાગ, ટ'કણુ ૧ ભાગ એ સર્વે એકાં 
કરી મુસમાં એગાળવાથી પુખરાજના જેવા રગતેો કાચ બતે છે. 

' અભ્રકમાંથી પીળા ર'ગનો કાચ--અખરખ ખાળીને કરેલી 
રાખ, અને સીસાતી રાખ સરખા ભાગે લેઇ. સુસમાં ધાથી ખુબ તાષ 
દેવાથી અપારદશક પીળા ₹ંગતો કાચ તેયાર થાય છે. 
“ અબભ્રકમાંથી લીલા રગનો કાચ બનાવવો--અખરખ, 
' “ધોળો રેતી, અને કાસ્ટિક સોડા અથવા કાસ્ટિક પોટાસ એ સર્વે 


ગુર્‌ 
સરખા ભાગે.લેઇ સુસમાં ધાલી. ગાળવાથી લીલા રગતો કાચ 
તૈયાર થાય છે. 

એ ધ્રમાણે અખરખમાં રગ દેનારા જુદા જુદા પદાર્થો જેઇતા 
પમાણુમાં એકડ કરો અગ્તીવડે સર્વેતે ગાળી એક રસ કરવાથી 
જુદા જુદા અનેક સુંદર ર'ગના પત્યરો જેવા કીંમતવાન કાચો બને 
છે. માત્ર ₹'ગતું કમી જસ્તી પ્રમાણુ અતુભવથી ન્નણી લેવું ન્નેધાએ. 

કાચના બટનોને હીરા; માણેક જેવાં બનાવવાની રીત- 
કાલસાના દેવતા ઉપર અખબર્ખતુ' પતરૂં મૂકી તેતા ઉપર ખબીલોરી બ'ગ- 
થીના ડુકડા રાખી થોડોએક તાપ દેવાથી તે ટુક્ડામાના અર્ધગાળ 
તેજદાર ખડા તૈયાર થાય છે. તેની પાછળ પીતળનાં પતરાં જડી તે 
સાથે દાંડા વિગેરે જડવાથી મૂળ બ'ગદીતા ડ્ુકટા જે રંગના હોય તે 
રગનાં હીરાના જેવાં તેજદાર ખટને1 તૈયાર થાય છે. 





પીતળનાં બટને બનાવવાની રીત. 

આ નતનાં બટનો પત્રાંમાંથી અને ભારતનાં એમ ખે રીતે 
બતાવવામાં આવે છે, અને તેઓને ખનાવવાતી પૃતિ નીચે સુજ' છે. 
પત્રાંમાંથી બટને! બનાવવાની રીત--નેઇએ તેટલી “નડા- 

તાં પોતળનાં પતરાં લેઇ તેમાંધી ન્નેઇતા આકાર કદતાં બટતે! કાપી 
કઢી ડાક ઝારી કાઢ4માં આવે છે; અતે તેએનતી પાછળ જવામાં 
આવેલા દાંડામાં છિદ્ર હોય છે તેમાં સાંકળો અગર દોરી અડકાવવી. 
ભર્તનાં બટને બનાવવાની રીત--આ જાતનાં બટને! 

જુદા જુદા આકાર કદનાં બતાવવામાં આવે છે અને તેવી તેઓના 
માટે ખદ્દામી ગોળ, ત્રિક્ટાણાફુ#ત વિગેરે જાદા જીદા આકારના સ'ચાએઓ 
તૈયાર બતાવી તેમાં પીતળતે1 રસ ઢાળવે।. જે £'ડો પડૅથી જેવા 
આકારતો સ'ચેો। હશે તેવો ધા તૈયાર થશે. બાદ તેના ઉપર નકશી 
ઉઠાડવાતે માટે મતપસ'દ નકશી કેીતરેલી કાંસાની અગર પોલાદની 
એડી બતાવવી. ખાદ તે પીતળના ધાટને ખુખ ગરમ કરી એડીમાં 
દાઓ કાઢવા. અગર એડીમાં રાખી તેએના ઉપર ખૂબ ઠોકીને નકશી 
ઉડાડવી. એડીનો આકાર પણુ ખટનના જેવોજ બનાવવો જેઇએ. 
જે કૈ એ પ્રમાણુ પીતળનાં બરને। બતાવવામાં આવે છે; તાપણું હાલમાં 
પીંચખેક નામતી જેક ધાતુ શોધી કાઢવામાં આવી છે તેમાં એવે ગુષુ 
છે કે ઝાંખી ન પડી જતાં જેમ જેમ વાપરવામાં આવે તેમ તેમ 





ના ૧૩૩ _ 
તેતો ઉજાશ વધે છે. અને તેથી પીતળતા બદલે તેતાં એટલે પીંચ 

ખેકનાં બટતેો. વધારે બનાવવામાં આવે છે. એ ધાતુ બનાવવાની રીત 
ગવી છે કેઃ--ત્રાંબુ ૧૦ ભાગ, અતે જસત ૧ ભાગ અથવા ત્રાંખુ 
પાંચ ભાગ અતે જસત ખે ભાગ લેઇ પ્રથમ ત્રાંખુ સુસમાં ધાલી 
 ગાળતાં તેતું પાણી થયા ખાદ તેમાં જસત નાંખવું, તેતું પણુ પાણી 
થાય એટલે ઢાળકી પાડી લેવી. એ પ્રમાણે તૈય્વર થયેલી ધાતુતોા 
ર'ગ સોના જેવો યાય છે એટલુંજ નહિ, પરતુ જેમ જેમ તે વપ- 
રાશમાં આવે તેમ તેમ તેને! ચળકાટ વધે છે. 


પીતળતાં બટનો ઉપર ધણા ભાગે કલાઇતોા ઢોળ ચઢાવવામાં 
આવતે નથી, પર'તુ જે રૂપાતો ઢોળ ચઢાવવો હોય તો નાઇટ્રેટ 
એ।₹ સીલ્વર એક ભાગ, અતે પોટાસ સાયનાઇડ પણુ તેટલે।1જ લેઇ 
મિશ્ર કરી પાણીમાં એગાળી દ્ધ જેવું જડે પ્રવાહી બતાવવું. બાદ 
પીતળતાં બનાવેલાં બગનોને રેતી વડે ધ્રસી સાફ કરી એ મિષ્રણુમાં 
બોળી રાખવાં, તેથી તેમના ઉપર કાળા રગતું ઢોળનું પડ ચઢશે. 
જેને ચાક વડે ઘસી સાફ કરવાથી રૂપાનો ઢોળ નજરે પડરે. 


ને પીતળનાં બટનોને સોનેરી ૨'મ દેવો હોય તો પાલીસ વડે ' 
સાફ કરી દેવતામાં નાંખી તપાવી કાઢવાં. બાદ સાગનાં સૂકાં પાંદન 
ડૉતો ધુમાડો દેવો, અથવા નાઇટ્રીક એસિડ ૧૦ ભાગ અતે પોટાસ 
સાયનાઇડ ૧।1 ભાગ લેઇ પ્રથમ એક કાચના વાસણુમાં નાઇટ્રોક 
એમિડ નાંખી તેમાં થોડે થોડે પોટાશ સાયના૪$ નાંખતા જવો એટલે 
તે મિશ્રણુ ખદખદવા 'લાગરે- એ ખદખદતું બંધ પડયા પછી જે 
પીતળની ચોજેને રગ દેવો હોય તે સર્વે ચીને એક પીતળતા 
તારમાં પરોવી તેનું ઝુમખું:શએ મિશ્રણુમાં ખાળવાથી થોડોએક વખત 
પછી તે ચીજે સફેદ રગતી દેખાય છે, અને એ વખત પાછું તે 
મિશ્રણુ ખદખદવા લાગશે. એ પમાણે થાય એટલે તે ઝુમખું બહાર 
કાઢી લુછી સાક કરવું જેથા તે ચીજે સોનેરી રંગની દેખાશે. 


પોલીસ તથા મીલટરી ખાતાનાં માણુસેોના પોશાકને માટે વપ* 

રાય છે તેવાં મોટા કદનાં જે પીતળનાં નડાં બટનો બનાવવાં હો્‌ય 

તા તેવા આકારનું ખીબુ' બનાવી તેતે રૈતીથી ભરી તેમાં જ્નેઇએ 

તેવા આકારે વિગેરે ઉઠાડી પછી પીતળતો રસ રેડીને તૈયાર બતા- 
વવામાં આવે. છે. . 





ક મ બંનાવવાતી શીત. 





સદ સા નકામા લામી પતરાંમાંથી ક આયન 


_ શીટ એટલે લોખ'ડનાં જે પાતળાં પતરાં વિલાયત્તથી આવે છે તેએ।- 
માંથી આ ન્નતનાં ' બટને તેયાર કરવાર્માં આવે છે. અને તેએને 


બનાવવામાં ત્રણુ પ્રકાર છે. (૧) લેોખ'ડનાં પતરાં ઉપર કપડું' ચડ- 
વેલું હોઇ આગળ પાછળ શીવેલું હોતું નથી. (૨) કપડા ઉપર્‌ પતરૂં 
ચહાવેલું હણ આગળ પાછળ શીવેલ્ું હોય છે. (૩) પતરા ઉપર 
કલાઇનો ધોળા ટોળ ચઢાવેલો હોય છે એ ત્રણું જાતનાં બટનો બના- 


 * વવાતી રીત ટુંકામાં આ પ્રમાણે છે. 


લોખ'ડતું પત્ર લેઇ પછી જેવડા આકારનાં બટનો બનાવવાં 
હોય તે પમાણુમાં ૪'પાસ વડે [ગોળ આંજી પછી કાતર વડૅ તેને કાપી 
કાઢવાં. બાદ તેમાં લોખ'ઠના ગોળ ખીલા વડે એક મોડું છિદ્ર પાડી 
બટનની કોરો સા#૪ કરવી. બાદ બટનની કોર એરણુ ઉપર રાખી 
નાની હથોડી વડે હોકી બટનની પાછલી બાજી તરક અધ ગોળ 
વાળવી. પછી સેના અથવા લ્લોન્ગડલેથમાંથી ટનની દરેક બાજા જેટલી 
કદના ખે ગોળ ટુકડા કાપી વૈયાર કરવા. પરતુ એ ખે ટુકડાઓમાં 
એક લગાર નાતો હોવો જેઇએ. બાદ મેરો ટુકડો બટતતા આગલા 
ભાગ ઉપર ઘટ્ટ ખેસાડી પાછળ વાળેલી ગોળ કીતારીમાં ટાંકણી વડે 
દાખી ઘટ્ટ ખેસાડવો, અતે એ રીતે કરતાં બન્ને ડુકડાઓની કોરો તે 
વાળેલી કીનાર્‌ નીચે બરાબર ખેસી જઇ બટન ઉપર કરચલીએ ના 
રહે તેમ કરવું. ખાદ તે બટનની વાળેલી અર્ધ, ગોળ કીનારી લોખ'”- 
ડના ચીપીઆ વડે થોડીક અંદરની બાજું દાથી પછો બઢતના પાછલા 
ભાગ પર બરાબર ખેસાડવી. એ રીતે કરવાથી ભટનની બન્ને બાજુએ 
કપડા વડે હૂંકાઇ જાય છે, અને તે કપડાની કોરો બટતની કીતારી 
નીચે દબાવાથી બહાર દેખાતી નથી. 


હવે બીજ રીતનાં એટલે જેના ઉપર કપડુ' શીવેલુ' ફેમ છે 
તેવાં ખટનો બતાવવાંતી રીત એવી છે કૈઃ-અટતતા આકારના ગોળ 
' હક્ડા કપાસવડે આંકી કાતરવડે કાપી તૈયાર કરવા, એ ડુક્ડાઓમાં 
' ભપધ્યે છિદ્ર ન હોય તોપણુ ચાલે છે; બાદ તે ડુડડાઓની બન્ને. 'આ- . 
મ ક પહેંચે એટલે એક ધોળા કપડાને હ્કડો કાપી ડિ બાદ કાળા ક 


૧૩૫ 





“,ઉાથપર તે કપડાનો ટુકડો રખી તે ઉપર બટન મૂકવું. બાદ જમણ 
ઊોથવડે તે કપયાતી સર્વ બાજી બટનના મધ્યબિ'દુ ઉપર ગએકડી 
મેળવી શીવી નાંખવી. આ અતે ડ્રધમ ઉપર કહેલાં એ બન્ને જાલ 
નાં ખટતા ઉપર ચઢાવવાતા કપડાને પ્રથમ ખેળ ચઢાવી ઇસ્તરી કરા- 
વવી અતે કરચળી પડવા દેવીદૂ નહિ, જેથી સુંદર બટન બતે છે. 


ત્રીજી જાતનાં બટને।--આ ન્નતનાં બટનો ઉપર કપડાનું 
પડ ચઢાવેલું હોતું નથી પરતુ માત્ર લોખ'ડનાં પતરાંમાંથીજ બના- 
વેલાં હોઇ તેમને પાછળ દાંડા, કડીએ વિગેરે જડેલાં હોય છે. વળી 
આ નતનાં ખટતોનેો સબધ એક પતરાનાં, અતે ખે પતરાનાં એમ 
ખે રીતે બનાવેલાં હોઇ તેમને બનાવવાની રીત નીચે સુજબ છે. 


પ્રથમ લોખ'ડનાં પતરાં લેઇ તેમાં બટનના આકારના વતુંળોા 
કપાસવડે આંકવા. બાદ તે વર્તુળતે અડ્ડીને ચતૃષ્કોણુ આંકવે।. બાદ 
તે ચતુષ્કોણુ આકૃતિના માપ પ્રમાણે કાતરવડે ચોરસ ડ્ુકડા કાપી 
કાઢવા. બાદ એ ચોરસ ડુક્ડાઓની સામસામેના ખે ખૂશ વર્તુળની 
રેખાની ખહારની બાજીથી કાતરવડે કાપી કાઢવા, અને રહેલા ખૂણાએ!। 
પૈષ દરેક ખૂણામાં એક એક ખારીક છિદ્ર પાડવું. પછી બાજી રહેલા 
ખે ખૂણુએ! તથા વતુંળની કારનો! ભાગ પાછલી બાજુ ઠેઈઈી ખેસા- 
ડવ. તે એવી રીતે કે ખૂણાએ એકએકતી નજીક આવવા જ્ેઇએ. 
એ કાંઠેલે! વાળતી વખતે જો ખટનતેો આગળને! ભાગ ખાલ્મગાળ 
થાય તે। વધારે સારૂં, બાદ એ બન્ને છિદ્રમાં એક દાંડે! જડી કડી 
લગાવવી એટલે બટતે તેયાર યાય છે. 


આ જનતનાં બટના બનાવવાતી વળી ખીજ રીત ગવી છે કૈઃ- 
માત્ર એકજ પતરાનાં નહિ પરતુ ખે પતરાંવડે આ ક્નતતાં બટને તે- 
યાર કરવામાં આવે છે. જેમકે એક આગળ દેખાડનારા ગાળ ભાગ, 
અતે બીજે પાછળ રહેનારો, અને ઉપર ઉચક્રેલનો ભાગ કે જેમાં બા- 
રીક તારને દાંડેો હેય છે. એ બટને! ખે પ્રકારે ખનતાં હોઇ તેઓને. 
. બનાવવાની રીત એવી છે ક:--- 


જેવડા કદનાં બટનો જેઇતાં હોય તેનાથી થોડાક મોટા કદમાં 

ક'પાસવડૅ લેહાનાં પતરાં ઉપર્‌ વર્છુળા આંકી પછી કાતરવડેૅ તે ટુકડા 
કાપી કાઢવા. બાદ તે ટુકડાની ગોળ બાજુ બહારની તર પાછળ 
_ઝકીને વાળવી. બાદ ધાછલી બાજુએ બાલગેળ હેઇ તેમાં મધ્યે બે 
| બારીક ક્રિ પાડેલા હોય ગવી લેખ ડના પતરાની ટીકડીએ। ઉપર્‌ 
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ક કહા પરની પાછળ' 'વામેલી' ગ્રર્માં ખેસાડી સ નરી ચોપીઆવડે “ ક 
. 'દ્રાખી ટીકડી તથા વચલું: ગાળ પતર મજબુત ખેસાંડવું, ખાદ પાછલાં વ 
ર રી ' મે ક્રિમ પીતળનતો ગોળ દંડો જડી કડી લંગોડવી. * ક 
“આ જાતનાં બટતો બનાવવાનો વળી બીજે પ્રકાર એવો છઠ ક ક 


આગલા પતરાનો ગોળ ભાગ પાછલી ટીકડીમાં - 'બેસાડેલો હોય છે. 


: એમ કરવાને માટે લોખ' ડના પતરામાંથી . બટતના આકારનો ગાળ 
“ હૅકડ કાપો કાઢવો. અને ઉપરના પ્રકારમાં જષયાબ્યા પમાણે લોખ'- : 
હના પતરામાંથી ખે છિદ્દોવાળી બીજ ટીકડી કાપી તૈયાર કરેવી. એને 
આગલે ગાળ અને પોકળ ભાગ બટતના ગોળપણા કરતો થોડેક 
મોટા હોવા જેઇએ. એ ટીકડીના આગલા ગોળ તથા પોણલા ભાગમાં 
કાપેલું ગોળ પતરૂં મૂઝી એ ટીકડીની કીનારી પતરા ઉપર ચીપીઆ 
| વડે પકડી અ'દરતી બાજા દાખી ઘટ્ટ ખેસાડવી, અને પછી પાછલાં 
' એ ક્દ્રિમાં પીતળંતો ગાળ ભાંડે! બેસાડી તેમાં કઠી ધાલવી. 

એ કડીઓ તેમજ દાંડા પાછળ બતાવેલી રીત પ્રમાણે તેયાર 
કરવા. તેમજ ટીકડીએ જલદી તૈયાર કરવા માટે તેવા નમુતાવાળા 
લેોખ'ડતા સ'ચા તૈયાર કરી તેનાપર પતરાં મૂકો બારીક હથેોડીવડે 
દાખી અગર ઠોકી ટીકડીઓ તેયાર કરવી. તેમજ બન્ને પતરાં એક 
બનન સાથે બેસાડવા માટે લાકડાના ગોળ ટુકડા ઉપર પહેલા પ્રકા- 
. રમાં બતાવ્યા સુજબનાં બટને!ના ટુકડા વાળેલી ફીનારી ઉપરની બા- 
જુએ રહૈ તેમ મૂકગા. બાદ તે કોનારીમાં ટીકડી ખેસાડી દાબી બટન 

તૈયાર કરવું. અતે બીજ પ્રકારનાં બટતો કરવા માટે એ લાકડાના 
ગોળ ડુક્ડાએ ઉપર ટીકડી છિદ્દોની બાજુથી ખેસે એવો! ખાડા કરવો. 
જેમાં બીજ પ્રકારની ટીકડીએ એવી રીતે રાખવી કે ઉપલી બાજુ * 
કીનારીઓ રહે. બાડ તે વળેલી કીનારીમાં બટનને! ગાળ ઢુક્ડો ખે- * 
સાડી ટીકડીતી કીનોરી નીચેતી તરફ અ'દરતી ખાજીએ ચીપીઆવડે 
દાખીને બેસાડવીઃ એ બટતો એકદમ તેયાર કરવાને એ કામથી માહિ- 
તગાર એવા ત્રણુ ભાણુસોની રર પડે છે. એક માણુસ ગોળ ડ્ડક્ડા 
સાદા અગર વળેલા. કાંઠાર્નાં તેયાર કરે છે. ખીત્ને ટીકડીઓ તૈયાર 
કરે છે અને ત્રીજે તેમતે_ એક ખીજ સાથે ટ કરે છે. વળી જે * 





ચોથે માણુસ હોથ તો તે દંદા કડીઓ વિગેરે જડે છે.આ કનતનાં 
બટનને ને ઉપરની આજુ નતીફલનેો ઢોળ. ચઢાવ્યો હોય તોઃ સુંદર . 
દેખાય છે, પરતુ લેમ કરવોમાં મહેતત વધારે પડેછે. માટે. પારાતોજ - -:: 


કા ગીલીટ, ચઢાવવામાં ક છે.. શાને હ તે શેવ ક ય. જઃ કેઃ- ન ક, 


મેલોરાઇડે: આક ર વ્‌ ભાગ, અને" યાહુ પાણી. ક 'ભાચે 
પાઇ તેમને એક કાચના વાસશુમાં મિશ્રણુ કરવાં. પછો એ મિથયુ * 
બરાવડે બઢત ઉપર ધસી સૂકાયા બાદ ચાક અથવા ચુનાતી ભૂરી 
તેના ઉપર્‌ ધશી સા# કરવાથી ધોળા રગ ચહે છે. પરતુ એ. 
શિશ્રણુ લગાડતા અગાઉ લાખનાં પતરાં ઉપરતો કાટ વિગેરે સાફ % 
.કરવે નેઇએ, 

પારાતો હોળ ન ચઢાવતાં ને કલ્ાઇનો ચઢાવવો હોય તો 
કલાઇતો ભૂકો ચાર ભાગ, કીમ એક યટર ત્રણુ ભાંગ; અને ઠંડુ 
પાણી વીશ ભાગ લેઇ પ્રથમ કીમ ઔફ્‌ ટાર્ટર ઠંડા પાણીમાં એ!- . 
' ગાળી તેમૌં કલાઇનેો ભૂકો નાંખી પછી તેનુ' પોણી થતાં સુધી ઉકા- 
ળવું. બાદ જે લેખ'ડ અષ્રવા પીતળના સામાત ઉપર કલાઈ ચઢાવવી 
હેય તે આ મિત્રણુમાં નોખી સીજવવું જેથી તેતા ઉપર સરસ રીતે 
કેલાઇ ચઢી જશે. ક 








સોના રૂપાનાં બટને. 
આ જતના બટતેો ઘડીતે અથવા તો ભરીતે એમ ખે પ્રકારે 
બતાવવામાં આવે છે, અને તે ભનાવવાતી રીત પીતળનાં ખટતોને 
મળતી? છે. 





મિશ્ર ધાતુઓનાં બટને. 





હાલમાં વળી સોના, રૂપા કરતાં ફિ'મતમાં સસ્તી અને દેખા- . 
વમાં ધણી સરસ એવી મિશ્રણુ ધાતુઓ બનાવીને તેનાં બટતા 
બતાવવામાં આવે છે. એ મિશ્ર ધાતુઓ બનાવવાની મુખ્ય રીતો 
ગવી છે કે:-- . 
 છેભામ સોનું શેઇ મુષમાં માલી અગ્નિ ઉપર મૂકી તેનુ પાણી 
કરવું. ખાદ ચો્ખુ' મેરરથુથુ * ખે શાગ લે૪ તેમાં મેળવવું, અને પછી 
*.ખાર ભાગ ફેપાનું પાણી કરીને તેમાં તે સોનુ મેળવવાથી સધળું 
૫ સિશ્રણુ સેપ્તા જેવું લેયર થાય છે... ન 
“  ત્રાંબુ ૧૨ શાગ, જસત ચાર ભાગે, અને તિક્લ પાંચ ભામ 
૨૨ તેતે. ઉપર લખ્યા યુકમ રીતે. કેગાળવાથી જે. ન થાય છે તે ા 





૧૩૮ 


રૂપા જેવી સુંદર દેખાતી હોય તેનાં પતરાં ટીપી શકાય છે એટલુંજ .. 
નહિ, પરતુ તેના તાર્‌ પણુ ખે'ચી શકાય છે. 
તરાંયુ ૪ના ભાગ, નિકલ ૩૧॥ ભાગ, લેખ ૨॥ ભાગ, જ” 
' સત ર્‌પા।-ભાગ સાથે લેઇ ગાળવાથી જે ધાતુ બતે છે તેતો રગ 
' ચીનાઇ થાંદી જેવો હૈય છે. 
ત્રાંબુ «પા ભાગ, રૂપું ૧॥1 ભાગ, સે!નું' જા ભાગ લેઇ સેઈ 
'સુષમાં ધાલી ગાળવાથી પણુ જે ધાતુ તૈયાર થાય છે તેનો રગ સોના 
કરતાં પણુ સરસ હૈય. છે. 

એ પ્રમાણે જુદી જુદી રીતે મિશ્ર ધાતુએ બનાવામાં આવે 
છે, તેમાંથી જે ન્નત પસ'દ પડે તેવી “નતતી ધાતુ બતાવી પછી 
તેના રસ બતાવી જેવી નતતાં બટનો ખતાવવાં હોય તેવા પ્રકારના 
ખીમામાંતે રસ રેડીને બનાવવાં, બાદ સેન્ડ પેપરવડેૅ ઘસી સાફ કરવાં. 


છ હ 


આતયાચાતતાઇ : તાઇ, સ. પપમરન જલાગઇ ૦. ગમત વ. 


૧૩૯ 
કડરણ ૯. 


કાસ: ખા -2082222002 


એક ધાતુ ઉપર વીજળીની માદી બીછ ધાતુનેપ 
રાળ ચહાવવા વિષે, 

ગમે તે ધાતુને પ્રવાહી રૂપમાં બનાવીને પછી નને તેમાં વીજળીને 
પ્રવાહ ચલાવ્યો હોય તે તે ધાતુ જે જે તત્તવોમાંથી બતેલી હોય તે તે 
તત્વોને વીજળીને પ્રવાહ જુદાં ડરી શકે છે. એટલુંજ નહિ પરતુ 
બીજ ચીજ ઉપર તેને! ઢોળ પણુ ચઢાવી દે છે. આ શોધ થયા ખાદ 
હાલમાં અનેક પ્રકારની ધાતુખએોા ઉપર સોનાને૬, રૂપાના, ત્રાંબાને, 
કલાધનતો અગર ખીજ પણુ ધાતુનો ઢોળ ચઢાવવામાં આવે છે. અને 
જે ચોજ ઉપર એમ સેના, રૂપા કે ત્રાંબાના ઢોળ ચઢાવવામાં આવે 
છે. તે ચીજનુ' મૂળ સ્વરૂપ બદલાઇ જઇ નણે તૈ સોના રૂપા ક 
ત્રાંબાનીજ બનેલી હોય તેમ જણાય છે. આ હુત્રરને ઇંગ્રેજમાં ઇક્ેકટ્રે! 
પ્લેટિંગ કહે છે 

ઇલેકટ્રોના અર્થ વીજળી જડે અતે પ્લેટિગતો અથ ઢોળ 
ચઢાવવો એવે થાય છે તે! પષુ પ્લેટિ'ગ શખ્દમાં ક'ઇક વિરોષ અર્શ” 
સમાએલેો છે, તે એ કે સપૃર્ગુ રીતે સાક કરેલી ધાતુતી સપાટી 
ઉપર વીજળીની મદદથી એવી રીતે ધાતુ ચઢાવવી કે અસલ સપારીની 
સાથે તે એક રૂપ થઇ ચૉટી નય, અને અસલ સપાટીનું સ્વરૂપ 
બદલી પોતાતું સ્વરૂપ તેતે આપે. 

આ કામ માટે હાલમાં ઇંગ્લાંડ, અમેરિકા, જર્મની વિગેરે બી'ન 
સુધરેલા દેશે।માં ધણા મોટા પાયા ઉપર કારખાનાં સ્થાપન કરવામાં 
અઆબ્યાં છે. અને ત્યાં ધડીઆળનાં ઘરે, અછોડા, ચાહદાતીએ।, બટને, 
કેડીએ, દાભડીએ।, ર્ેન્સી ચીશ્ને, તેમજ લોખ'ડનાં પતરાં વિગેરે અનેક 
ચીજ્ને ઉપર જુજ ખરચે અનેક પ્રકારનો રોળ ચઢાવવામાં આવે છે. 
 એમાંતી કેટલીએક ચીજને તો એવી હોય છે કે જે તેઓનો ઢોળ ચરા- 
વ્યા પહેલી વેચવામાં આવે તો કોઇ હાથમાં પણુ પકડે નહિ; અગર 
કોઢ વિગેરેથી જલદી ખવાઇ જય. પરતુ ઢોળ ચઢાવ્યા બાદ લોકે ” 
તેતે. એટલા બધા હરખથી લેઇ જય. છે કે એક બીજના હાથ પયુ 
આધતીજ નથી. અને વળી હવા ભેજ વિગેરેથી કાટતી અસર ન 
પ દિ વર્ષ પર્યત ર શકે છન 


દ વ. જજ ક ર છુ ક ક જ હ ઝે 
' ક થા જે વ્મ 2 


એ ર સોળ ચઢાવવામાં ા પુખ્ત છને તાચેતી. ભાખસે 


ન ઉપર ખાસ ણે ધ્યાન આપવું પડે છે. 


જ પ્રથમ તા જે ધાતુનો ઢોળ ગા હોય સુ સ રન કરવું ુ* 
પડે. છે, એટલે તે ધાતુને. પ્રવાહીરૂપમાં આણી પડે છે. આ રીતે 


પ્રવાહી કરવામ માટે જે ધાતુ વાપરવામાં આવે છે તે તેના અસલ 
.. સ્વરૂપમાં ન હોતાં તેતો ક્ષાર બંતાયી પછી તેમાંથી પ્રવાહી . બનાવી 
 “ શકાય છે, અથવા તો કોઇ બીજી ધાતુ સાધે તેતે મિશ્ર કરીતે પછી. 


| તેતું પ્રવાહી બનાવવામાં ઓવે છે. એ પવાહી સાધારણુ રીતે ધાતુના 
તેજબના નામે ઓળખાય છે. અતે તેતે એક વાસણુમાં ભરી પછી ' 
તેમાં જે ચીજેને ઢોળ ચઢાવવાનો હોય તે નાંખવામાં આવે છે. નને 
આ તેજબમાં ફક્ત તે ચીજને બોળી કાઢવામાં આવે અમર થોડી 
એક વાર રાખીને કાઢી લેવામાં આવે તોપણુ તેઓના ઉપર ઢોળ 
ચઢે છે. પર'તુ એ રીતે જે ઢોળ ચઢે છે, તે ધણુ! પાતળા ચદતો 
હોવાથી એ તેજખતી અદર વીજળીતો પ્રવાહ દાખલ કરવામાં આવે 
છે. એ પ્રવાડ નીચે બતાવ્યા પ્રમાણે યુક્તિથી ઉત્પ કરી શકાય છે. 

જે ધાકુતો ઢોળ ચઢાવ તે હોય તે ધાતુતા ક્ષારતું પ્રવાહી કરી 
. શએમેક વાસણુમાં ભર્યાબાદ તેમાં જે ચીશ્ને ઉપર ઢોળ ચઢાવવાતો હોય 
. લેનાંખ્યા ખાદ જે ધાતુતું' તે પ્રવાહી કરવામાં આવ્યું હોય તેજ 
ધાતુનો ગક કડકો અગર પતર્ર ઢોળ યઢાવવાતી ચીશ્નેથી લગાર છેટે 
રાખવાર્મા આવે છે. બાદ આ પાત્રતી નજીકમાં એક બીજું વાસણુ 


_ શ્‌ાખવામાં આવે છે તેમાં એક ત્રાંભાનુ' અતે બીજું જસતતુ એમ બે 


 પત્રાં છેટે છેટે ગોઠવવામાં આવે છે. બાદ તે વાસયુમાં પાણી રેડી 
| તૈમાં સલક્યુરિક એસિડ ( ગ'ધકને તેનબ ), અયવા નાઇટ્ટીક એસિડ 
 ઉસુરાખારતો તેજબ) થોડોએક ઉમેરવામાં આવે છે. પછી ત્રાંબાના  * 
- પતરાતે એક ત્રાંબાનાજ વાળા ન્નેડી તેતો સ'બધ ધાતુતુ' પ્રવાહી . 
ભરેલા” વાસશુમાં મુકેલા ધાતુતા કકડા અગર પતર્‌ સાચે વળમાડ્‌- : 


થામાં આવે છે. પછી જસતના પતરાતે પણુ એજ ધાતુતો વાળો -કે .. ર 
તાર ખાંધી તેતો બીશો છેડો ટોળ ચઢાવવાની ચીજોની સાથે સાંધ- . 
| વામાં આવે છે. કોઇ. કોઇ વખતે વીજળીતો મવાહ સારી રીતે શ્ેગઢ ::..- 


'. કરવા માટે” ખોન્ન પાત્રમાં ત્રીજું પાત્ર મૂકવામાં આવે છે. અને બીજા . 


“- પાત્રમાં નાઇટ્રીક એસિડ મિનિત જળ ભરી તેમાં ત્રાંખાતી પ્લેટ 


મ દ પતરં મે મટવારમાં, જાવે. છે ન ત્રીજ પાતા ગધકના' વાતેજમથી ક 


ન 
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 મિમિત જળ 0 ભંશીને પછી તૃમાં' બીજી સ મૂકવામાં આવે છે. બનન 


આ , ભાંત્રની અ'દર મૂકેલું એ ત્રીજું પાત્ર ઝમંતું હોઇ તેતી અ દર જે પ્લેટ' 


મૂકવામાં આવે છે તે જસતની હોય છે. આ જસતતી પ્લેટ મૂકેલા : 


પાત્રમાં જસત અને તેનબ મિશ્રિત જળના સયોગથી અદશ્યરૂપે વી- 


જૌ પ્રગટ થાય છે, અતે પ્રથમ તે -જસતના પતરામ્‌] ઉત્પન્ન થઈ 


' પ્રવાહી પદાર્થમાં પ્રવેરા કરી પછી ત્રાંબાના પતરામાં પેસી તેના ન્નેડે 
, સાંધેલો વાળામાં થઇ પળેલા પાત્રમાં મૂકવામાં આવેલા ધાતુના પતરામાં 
' જ૪ પહોંચી તેતે ક'છક આંગાળી તે જેટલું ઓગળ્યું હોય તેટલા પ્રમા- 
_સભુમાં રોળ ચઢાવવાની ચીજ્નેપર તેતો હોળ ચઢાવી પછી તે ચીનને 
સાથે ખાંધેલા તારમાં થછ પાછી બીન પાત્રમાં મૂકેલી જસતની પ્લેટમાં 


તેના ઉપરના છેડે થઈ પ્રવેશ કરે છે. (વજળો આટલે બધે! ચકરાવે 
ખાદ પાછી પોતાના મૂછ સ્થાનકે પાછી આવે છે તેને ઇંત્રેજમાં છલે- 
કટ્ટીક સકિટ એટલે વીજળીનુ' પરીવર્ત્તત કહે છે. 


જે વાસણુમાં ઢોળ ચંઢાવવાતી ચીજે રાખવામાં આવે છે તે 
વાસણુ બેટરીના નામે ન એળખાતાં ડીપોઝીર્ડીગ સેલના નામે એળ* 
ખાય છે- પરતુ બીજું પાત્ર કે જેમાં જસત અતે ત્રાંમાતી પ્ક્ષેટો 
રાખી તે મારફતે વીજળી ઉત્પન્ન કરવામાં આવે છે, તે પાત્ર બેટ” 
રીના નામે ઓળખાય છે. 


વળી ઢોળ ચઢાવવાની ચીશ્ને જે વાસણુમાં રાખવામાં આવે છે 
તે વાસણ્‌માં ધાતુતુ'' જે પતરૂં સુકવામાં આવે છે તે “ એનેડ ” ના 
નામે એળખાય છે. એ એને!ડ જે ધાતુનો હોળ ચઢાવવાને! હોય 
તેજ જતને લેઇ તેના લીધેજ વિજળીનો વાહ રોળ ચઢાવવાને. 
કરેલા સિત્રણુમાં પ્રવેશ કરે છે એટલુંજ નહિ, પર'તુ જેમ જેમ એ 
મિશ્રણમાંથી ધાતુનો ભાગ ચીનને ,ઉપર ચઢતો. નય છે, તેમ તેમ . 


સેટલીજ ઝડપથી આ પતરાતોા! ભાગ એ મિશ્રણુમાં મળત! “નય છે, 


જેથી કરીને તે મિશ્રયુમાં ધાતુનો ભાગ જેટલે તે સેટલેજ હશે્શા 
કાયમ રહે છે, એ પતર ( એતોડ ) જે મજખુત, હેય તૌ! જલદી 


ખલાસ:ત થઇ જતાં ધણા સમમ સુધી ટકી શકે છે, અમુક ચીજને 


ઉપર કેટલે :ગીધીટ ચઢયો તે પણુ આ એનોડનો તોલ કરી જેતાં તે જ ણ 


જ કયયો! હોયઃ તેઃ ઉપરથીજ નકી” કેરી' શકાય છે. * 


ઉપર મુજબ 'પોડવયુ કરવાથી એએ. તેવો વીજળોનો પ્રવાહ ] 
જ પ કરી. શકાય. જે [અને તે હકકો ગા શકાય 
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નહિં, પરતુ. ખી” પણુ અનેક કાર્યો કરી શકાય છે. “ને ફે. બેટરીની * 
રચના એ સુજબ તદન . સાદી છે, તોપષ્યુ આપણા લેક તેનાથી 
ધણા ભાગે અજાણ્યા હોવાથી થોડાફ વર્ષો ઉપર્‌ એવી વાતો કરતા 
હતા કે રામ નાગે વીજળી તે કવી રીતે તેયાર કરવામાં આવતી . 
હરો; આકાશમાં ચમકનારી વીજળી પકડીને કેદ કરી હરો, ક કઇ, 
મહાં સુસ્કેલીવાળા યત્રથી તેને ઉત્પન્ન કરવામાં આવતી હરે; પરતુ 
હાલમાં આપણા દેશમાં પણુ ગીલીટ કરવાની ચીશેનેો શૈેપ્પ વધવાથી 
ધ્રણેક સ્‍યળે ઢોળ ચઢાવવાતુ' કામ કરનારાં કારખાનાં પરુ સ્થાપન 
થયાં છે. અતે તેથી ધણા ખરા મવષ્યોની ખાત્રી થઇ ચુકી છે કે 
બેટરી તૈયાર કરવાતુ' કામ ઘણું સરળ હોઇ તેમાં ઉપર બતાવ્યા 
મુજબ માત્ર ખે પ્લેટા અને થોડાએક તેશ્નભ સિવાય બીજું ક'ઇ 
વધારે ન્નેઇતતું નથી. 

નને કે આ મુજબ માત્ર એકજ સેલથી ખેટરી ઉ;પનન્‍્ત કરી 
' શકાય છે, પર'તુ તેતો વેગ અતિશય તીવ્ર. હોય છે. અતે તેથી તેતી 
મદદ વડે જે ઢોળ ચઢાવવામાં આવે છે તે ધણીજ ઝડપથી ચઢતો 
હોવાથી નવો જેધીંએ તેવો ધાતુ ઉપર સજ્જડ ચોટતેો નથી. સ- 
જડ'ડે ટે।!ળ ચઢાવવાને માટે જીજળીતોા જે પવાહ જેઇએ તે ધણેા 
મ'દ હોવે! જઇએ. એટલા માટે માત્ર એડજ સેલ નહીં વાપરતાં 
ત્રણુ ચાર સેલે તૈયાર કરીતે તેએનોા સ'યોમ એક બી'ન સાથે 
કરવામાં આવે છે. એમ કરવાધી ને પ્રવાહ ચાલે છે તે જેણ્તા 
માપમાંજ ચાલે છે. 

આમ કરવાતે માટે જીરા જુદી ન્નતનતી બૅટરીએ તેયાર કર- 
વામાં આવા છે. જે બનાવવાની રીતો જુદી જુદી ગ્રોવની, ખેન્સનતી, 
સ્મીના, જુક્ષરતી, અને ડેનીયલ્ષની બેટરી વિગેરે જુદા જીદા નામોથી 
તે ઓળખાય છે. પરતુ તે સધળીઃ ન્નતની ખેટરીએ તેયાર કરવાલાં 
ધશાક કીંમતી તે'નબો। જેઇતા હોવાથી તેએને વાપરવામાં ખર્ચ 
વધારે આવે છે. અતે તેથી સાધારણુ કારખાનાવાળાઓ બીજી ન્નતતી 
ખેટરી ન વાપરતાં માત્ર ડેનીઅલનીજ બેટરી વાપરે છે. ગે તવી 
બેટરી બનાવવાની રીત એવી છે કે:-- 

એક ત્રાંબાતું પંવાહું આશરે નવ ઇંચ લબાઇ અને પાંચ ઇંચ 
વ્યાસની પહોળાઇવુ' લેઇ તેમાં તેતાથી જરાક નાનુ' એટલે પાંચ ઇંચ 
લાંખુ અને ર॥ ઇંચ. ષહેળાષ્ટનુ' બીજીં માટીતુ' પવાલુ' 3 જેને દ્રોણ 
_'પ્રણુ પ્રકારતે। રોમાન વિ ન, ચઢાવ્યો. 'શેય તે ઝુકવું. શ્શ ઇંચ ? 


૧૪૩ 


“લાંખો, ૧ થી શા ઇંચ જડે જસતનતો ગાળ કડકે। લેઇ તેને માટીના 
 પવાલાની અ'દર ઉભાં લટકતો મુકવો, જસતતા પતરાતેો સયે।ગ કઇ 


પણુ રીતે ત્રાંખાના પતરાને ન યાય એ બદલ સાવચેતી રાખવી, અને 


' “એટલા મારે ત્રાંબાના પવાલાની ટાચના કાંઠા ઉપર એક વાંસની સળી . . 
, આડી રાખી તેના નડે બાંધીતે એ જસતને। કડકો માટીના વાસણમાં 


લટકતો! સુકવો, ખાદ ચોદ તોલા મોર્થુંથુ લેણ તેતે ઉકહાતા પાણીમાં 
નાંખવાથી જ્યારે તે ઓગળીને પાણીમાં મળી જય ભારે એ પાણી 
ત્રાંબાના પવાલામાં નોંખીને પછી તેમાં ધોડેકક સલફ્યુરિક એસિડ 
એટલે ગ'ધકનો તેજબ નાંખવો, અને માટી વાસણુમાં હાઇડ્રોડલારીક 


એસિડ અથવા મીઠું મેળવેલુ' પાણી નાંખવું. મીઠું' નાંખવું હોય તો 
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ખાર તોલા જેટલું બસ થશે. એવી રીતે તૈયાર થયા ખાદ ત્રાંબાને 
એક તાર લેઇ તેનો એક છેડો જસતના પતરા ન્નેડે બાંધી ખીન્ને છેડા 
બહાર કાઢવે(. અને વળી એક ખીન્ને ત્રાંબાના તાર લેઇ તેતો એક 
છેડે ત્રાંબાના વાસણુ જ્નેડે કરી ખીજ્ને છેડો છુટો રાખવે.. પછી નને 
એમ કરતાં વધારે ખેટરીઓનતો એક બીજ સાથે સબધ ન્તેડવો હોય 
તો! એવાજ પ્રકારે ખીજી ખેટરીએ પણુ તેયાર કરીને તેઓનો સબ ધ 
એક ખીન્ન ન્નેડે એવી રીતે ન્નેડવો કૈ પહેલી બેટરીના ન સતના પત- 
રાને ન્તેડેલા તારના છુટો છેડો બીજી ખેટરીના જસતના પતરા ન્નેડૅ 
નહિ સાંધતાં ત્રાંતાનતા પવાલા જેડે સાંધવો જેઇએ. અને ત્રાંબાના 
પવાલ્લાં જોડે સાંધેલા તારતો સબ'ધ બીજ ખેટરીના જ્સતના પતરા 
ન્તેડે સાંધવો જેઈએ. આ ખાખતની સમજણુ પડવા માટે ભાજીમાં 
[ચત્રાશાત મુકવામાં આવી છે જે જવાથી વિરોષ સમજણુ પડશે. 
બેટરીનું ચિત્ર, જારીનું ચિત્ર. 
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રાર રહે સક બીન 1 નડે સમગ ય ભાદ દ છેવટે જે ન તારતા ક 
છેડા ખુદા. હશે, એટલે એક. તરનો, ત્રૉભાના પવાલાનસે।- તાર્‌; અતે કે 
ઓને; «સતના લોટાતો તારે. ખુલ્લે, રેર. તેમાં વીજળી ઉત્પ થં 
છે કે નહિ તૈતી ખાત્રી કરવી હેમ તો આ બન્ને છુય તારો પેરી 
એકત. છેડો જીભ ઉપર અતે બીનો છેડે જીભ નીચૅ મુકી જવાથી 
૪ ભે વીજળી. ,ઉત્પન્ન થઇ હશે તો એક નતતો ધાતુનો સ્વાદ મહોયમાં 
ક લાગશે. એકી વખતે બે કરતાં વધારે તાર મહોડામાં મુકવા નહિ, કેમકે. 
તૈમ કરવું એ જરા જેખમ ભરેલું છે. એ પ્રમાણુ બેટરા તૈયાર 
_. થઇ તેમાં વીજળીનો પવાડ ચાલતે થયે! એટલે છેવટની ખેટરીના 
“ત્રાંબાના પવોલા જભેડે જડવામાં આવેલા તારતો છુટા છેડે ગીલીટ 
| કરવાને માટે ભરવામાં આવેલી  ચીએવાળા વાસણુમાં રાખવામાં આ- 
તેલા ષાતુતા પતરા ' ( એતોડ ): જેડે જેડવો, અતે બીજ તારતે. 
ક છેડો હોળ ચઢાવવાની ચીજ જેડે સાંધવે. 


ઢોળ ચઢાવવાની બાબતમાં મુખ્યત્યે ફરીતે એક બાબત ઉપર 
ખાસ ધ્યાન આપવાનુ છે અતે તે એ છે કે ઢોળ ચઢાવવાતી ગી- 
' જેને પ્રયમ સારી પેઠે ધોવી જેઇએ. ધોવાતો અર્થ એટલેજ નથી 
થતો કે માત્ર તે ચીજ ઉપરથી કાટ કાઢી નાંખવે!. પર'તુ તે ચીજને 
ચોટલો સર્વ પ્રકારતો વિશ્નતતીય સ'બ'ધ રસાયણિક મેળવણીથી એવી 
' રીતે ૬૨ કરવો જેઇએ કે તેના ઉપર હવાતુ' ૫ પણુ નહિ રહેવું 
|. જેધએ. એ પ્રમાણે ધોવાને મારે અર્થાત્‌ તે ચીજ ઉપર બરાબર રીતે 
હોળ ચઢી શકે એટલા માટે તેઓને જેવા પ્રકારે સાફ કરવાની તજ- 
. વીજ કરવામાં આવે છે તેની માડોતિ સ'ક્ષિસ રોતે નીચે સુજખ છે. 


..“ જયારે જ્યારે ઢોળ ચઢાવવાતુ' કામ ખરાબ થાય અમર ' નિષ્ફળ 
નિવડે ત્યારે ત્યારે નકી સમજવું કે જે ચીજ ઉપર ઢોળ ચઢાવવા 
પ્રયત્ન કરવામાં આવે છે તે 'ચીન#તી સપાટી ઉપર કેઇઇપણુ જાતની 
_અસ્વચ્છતા રહેલી છે. સાધારણુ દિએ જ્ેતાં જે કે તેતા ઉપર કોઇ 

“પણુ જાતતો. કચરો, કોઢ વિગેરે ન જણાતા હોય તોપણુ એના ઉપર 
. હવાનુ' પડતો હમેશાં હોય છેજ. અતે તેના લીધે પણુ બરાબર રીતે * 
ઢોળ ચઢી શકતો નથી. જ્યારે. આમ છે.ત્યારે ખાસ રસામણિક રીતે * 
 તેચીજતે સાક્‌ કર્યા વગર. માત્ર ફટકી-માંછતેજ કામઃ ચૂલાંવવું એ તો. . 
_ રેખીતીજ નિષળતાની તિશાતી છે. કારશુ તેમ કરવાથી ક કાટનું” . 
: પટ તો હ થાય છે. નો હયા. પડ. વા શે બેઝ શા 1 તેતે ન 
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માં 
અવશ્ય દુર કરવું જ્નેપ્રમે, હવાતું ૫5 કાયમ હે।વા છતાં પણુ જે માત્ર 
તે ચીજને માંજતેજ હોળ ચહઢાવવાનુ' કામ કરવામાં આવે તો પણુ 
ભેળ તો ચઢી શ્રકે છે, પર'તુ એવી રીતે જે ઢોળ ચહે છે તેતું ૫ડ 
જલદી ઉખડી નય છે. અતે એમ જ્મારે જલદી પડ ઉખદી શય 
ત્યારે તેતુ' નામ ઢોળ ચઢાવ્યો એમ કડી શકાય નહિ. કારણુ ખરે 
ઢોળ તો એવો ચઢવો જેઇએે ક ઢોળ ચણવ્યા બાદ કદાચ 
ને તે ચીજને તપાવી હોય અગર ચળકાટ કે એપ લાવવા સાર તે 
ચીજની ઉપર ઓપણીવડે ધસવામાં આવ્યું હૈય છતાં પશુ હોળ કાયમ 
રહે. વળી જે ઢોળતું કામ અત્ય'ત સફાઇદાર કરવું હોમ તો જે ચીક 
ઉપર હોળ ચરાવવાતેો હોય તેતી સપાટી ઉપરથી એમ સેલતો ભાગ 
દુર કરવા ઉપરાંત તે સપાટીને એપીને સુંવાળા પણુ બતાવવી ન્નેઇએ. 


આ પ્રમાણે તજવીજ કરવાને માટે જુદી જીદી ચીજને સાર્‌ 
નીચે કલા સુજબ જુદી જુદી યુક્તિએન વપરાય છે. 


કાઇ પણુ ચીજતી સપાટી ઉપર જ્યારે ધણુ! મેલ કે કાટ ચઢી 
ગયા હોય ત્યારે પથમ તેતે રેતી અને પાણીવડે ધસી ભસવડૅ સાક્‌ 
ફરવી જઇએ, ત્યારમાદ જે તે ચીજ ફ્રેન્સી હેય તો તેના ખાંચાખ- 
ઈઆએઓમપમાં રહેલા મેલતે વાળાયુ'ચીએથી ખોતરીને સા૪ કરવો. અ- 
ગર ને તે ચીજ હાષવડે ધસવાથી સાફ્‌ થઇ શક તેમ ન હોય તો 
દાંત ધસવાના દાતણુતા કુયા જેવો એક કુચે. લેઇ તેતે ચાકની ભીન 
જવેલી ભૂષીમાં ખોળી જ્યાંસુધી મેલતેો ભાગ ૬ર ન થાય ત્યાં સુધી 
તેવડે ધસવું ભજેઇએ. 


ઘણીખરી ચીકની સપાટી દૈખીતી રીતે સ્વચ્છ અને સુંવાળી 
હોય છે, તોપણુ ધણીખરી વખતે તેઓતી ઉપર થોડું ધણું પણુ ચી- 
કેટતું પડ હોય છે, અને તેથી સ ચીજને કાસ્ટિક પોટઢાસતા ઉકળતા 
પાણીમાં નાંખીને સારી પેઠે પખાળીને ધોઇ સા# કરી નાંખવી 
નેઇએ. જે સપાડી ખડમચડી હોય અને પ્રથમ રૈતીથી ધસવાથી 
સાશ્ ન ધાય તો ઝીણી કાનસથી ધસીને તેતે સાફ કરવી જ્નેપ્ુએ. 
આ પ્રમાણે સપાટી સાફ તૈયાર કર્યા ખાદ નજરમાં આવે તો ધસી 
તેને ચળકતી કરવી. ર ર 


ધસવાનું કોમ લાંબા પરતુ એક આજુ તરપ્રથી અ'ડાકૃતિ જેવા 

કેડીણુ અને, સરસ રીતે સફાઇમંધ તેયાર કરેલા પોલાદના એશરથધી 

ધર્ષણુ કરીને કરવામાં આવે છે. પોલાદ સિવામ બીજા પદાર્યોની પણુ 
૧ઝુ 
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એપણીએ બતોવવા્માં આવે છે, અતે તેમાં કુદરતતા દાંત, અકીકના 
પત્યરાં તિગેરે જુખ્ન છે; જુદાં જુર્દા કામા માટે બતાવવામાં આવતી 
આપણીએઓનોા આકાર, કદ પણુ જુદો જુદો હોમ છે. મોટી ચીભે 
સાફ કરવા સાર્‌ જે એોપણીએ બનાવવામાં આવે છે, તે એક 
છુટ લ'બાઇ જેટલી અને બખ્ખે હાથાવાળી જોય છે. એપણીતું કામ 
એકદમ શીખી શકાતું તથી માટે તે શીખવા શારૂં થોડાક અભ્યાસ 
અને લક્ષની જરર છે. આપણી કરતી વખતે જેના ઉપર આપણી 
ચાલતી હોય તે વસ્તુને મજમુત રીતે પકડી રાખવી જેઇએ. અને 
એજરતોા ખોખરા બવાજ નિકળે ત્યારે તે ઉપર્‌ સાધુનું પાશ્ડી 
કરીને રેડવું અને પછી ઘસવું કે જેથી તે ચીજ કપાઇ “નય નહિ, 


ભે કે સરસ રીતે વીજળીને! ઢોળ ચહાવેલી ચીજ્નેને એપણુવડે 
સાદ કરવાતી જરૂર નથી. તો પણુ તેતે સાફ કરવાની જરર પડે તે 
શડત વાળાકુ'ચીથી સાફ કરી 'સુકવી પછી એક આપણી ઉપર સુ'વાળુ' 
અસ્તર કરીને તે વડૅ સાદ કરવું. અગર ચાક વિગેરેથી ધસી 
સાફ કરવું. 


નવાં બનાવેલાં વાસણો અમર દાગીનાએ! કૈ જેએ તરતજ 
સોનીની દૂકાનમાંથી આણ્યાં હોય તેઓની ઉપર પણુ વાતાવરણુમાં 
રહેલા ચીક્ટનુ' પડ બઝેલું હોય છે. માટે તેવી ચીજ્નેને પણુ ફાસ્ટિક 
પેોટાસતા પાણીમાં નાંખીતે ધોઇ નાંખવી, એ પ્રમાણે ધોઇ ધસીને 
સાધ કરેલી ચીશ્ને જે રૂપાની હોય તો તેતે નાધ્ટ્ટોક એસિદમાં ત્રણુ 
ગણું પાણી ભેળવીતે તેમાં ધોઇ નાંખવામાં આવે છે. પછી ચોખ્ખા 
નાધષટ્ટીક એસિડમાં ખોળી તરતજ એક ક્ષણુમાં કાઢી લેઈ પાણીમાં 
ખૂબ ઝખકોળી ટોળ ચઢાવવાતા વાસણુમાં મૂકવામાં આવે છે. પરતુ 
આવી રીતે સાફ ફરેલી ચીનને તેનનગમાંથી કાઢી ઢોળ ચઢાવવાતા 
વાસષ્યુમાં મૂકતા સુધીમાં એક આંગળી સરખીનો પણુ સ્પશ્ચે થાય 
નહિ તેવી સશાળ રાખવી જેઇએ. કારણુ જે એ રીતે સાઇ કરેલી 
ચીજ ઉપર થીજી કોઇ જાતતો ડાધ પડવો તો બાજુ ઉપર શ્વ, * 
પર'તુ જે એક આંગળીના સ્પશ્ષનોા પણુ ડાધ પડયો હસે તો તે 
ચીજ ગમે તેટલી સાફ શેવા છતાં પુ ડાધવાળી જબ્માએ ખૌૈલમૂક 
હળ ચઢશે નહિ. ી 


ત્રૉણુ; જમનસીકવરર ભને પીતળની ચીભેને,સાફે ફર: 
વાની શીતઃ-- આ પાતુખોમાંથી બનાવેલી મીજે ઉપર જે રાળ 
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મહાવવો છેોય તો પથમ તે થીબેને ભગધથી કીંવ રેતીવડે ધસી 
પાણીધી ધોઇ સાર કરી પછી પાંચ રેર પાણી, તેટલેજ સલપયુરીફ- 
એસિદ, અહીરેર નાછટ્રીક એસિડ, અતે નવટાંક હાઇડ્રોકલોરિક એ” 
સિડ એ તમામ ચીશ્નેને ભેમી કરી તેના મિશ્રણુમાં ટોળ ચઢાવવાતે 
સારૂ તેયાર કરેલી ચીજેતે ઝબકોળી કાઢી પછી ઢોળ ચઢાવવાતે 
સાર્‌ તેયાર કરેલા તેજખના મિશ્રણુમાં રાખવાર્માં આવે છે. 


આ પરમાણું સાફ કરવાને માટે તેયાર કરેલી મેળવણીનાં એકને 
બદલે ખે વાસણુ। હોય તો વધારે સારૂ કારણુ એક વાસણુમાં પથમ 
ખોળીને તે ચીજ ઉપરને। કાટ વિગેરે સા( કરવા લાગે, અને ખીજુ' 
વાસણુ હોળ કરવાના વાસણુમાં મૂકતા પહેલાં જે પાણીમાં ઝબકોળી 
કછાડવાનું' ઉપર કહ્યું છે તે પ્રમાણું ઝમકાોળી કહાડતાં પહેલાં છેક્ષીન 
વાર ખોળી કહાડવા સાર્‌' કામ લાગે. આ પ્રમાણે ખે વાસથો હોય 
તા પ્રયમતા વાસણુની મેળવણીમાં તે 'ચીજેને એકાદ મિનિટ સુધી 
રાખવી, અને પછી દદાતણુની સોરી ઉપર રતુ' પૂમડું' વી'ઢાળી તેતરડે 
ધસી સા# કરવું, અતે પછીધી ખીજીવાર તે ચીજેતે ખોળ વાસ- 
ણુમાં ફક્ત એકજ ક્ષણુ ખોળી રાખી તરતજ કાંદી લેઇ પાણીમાં 
પક્ષાળી કાઢી તરતજ ઢોળ ચઢાવવાના વાસષુમાં નાંખવી. એ આ 
ચીને તરતજ નાંખવામાં ન આવે અને સૂકાઇ જય તે! તરત૦૪ 
તેતા પર હવાનું પડ ચઢી જાય છે, માટે ફરીથી ખોળવામાં આવે 
તાજ તેતા પર ગીલીંઢ ચઢી શકે છે, અતે એટલા [માટે તેમને ભી* 
ની ને ભીનીજ હોળ ચઢાવવાના વાસણુમાં નાંખવી જઇએ. આ ચી" 
નેને હાથતે! સ્પર્શ થાય તે! પયુ તેઓતા ઉપર ન્નેઇએ તેવો ગીન 
લીટ ચઢી શકતો નથી એવું આપશું ઉપર ન્ેયું છે. માટે ખોળી 
કદાડતા પહેલાં તેની ચીજેતે એક વાળાથી બાંધી ખાળી કાઢવી જઇએ. 


લોઢાની ચીજો સાફ કરવાની રીત--પોલાદ અતે લોઢાની 
ચીન્નેને ઘશ્યા ખાદ એક પાધન્ટ સકષફ્યુરીક એસિડ, એક અધેદ્રામ 
નાર્છટ્રેક મેસિડ અતે એક અધો દ્રામ હાઇડાક્લોરિક એ સંવતે દશ 
સૈર પાણીમાં મેળવીતે તેમાં ખાળી સાફ કરવી જેઇએ. એ ચીન્ને 
ઉપરથી કાઢતો ભાર દુર થવાને માટે આ મેળવણીમાં તે ગીજ્નેને 
યોડીકવાર ડુખેલી ર્ણેત્રા દેવી જેઈએ અતે જે તે ચોળે માત્ર ચાન 
જ્માં પોલાદની જ હેમ તો તેગોને ખોળવાને માટે જે પ્રવાદ બ" 
નાવતવામાં આવે તેમાં ઉપર અતાન્યા ટરતાં વધારે પાણી ઉમેરવું જઇએ. 
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કલાઈ, સીસુ', જસત વિષેરેની ચીજોને સારે કરવા 
વિષ--આ પાતુએની ચીજેતે કાસ્ટિક પોટાસતા પાચીમાં ધે. 
સાફ કરી સ્વચ્છ પાણીમાં ઝબકાળી કાઢી વી'છળી એકદમ ઢોળ ચ- 
હાવવાના વાસશુમાં મૂકવામાં આવે છે. કાસ્ટિક પોટાસતુ' પાણી કરવા 
સારૂ એક લોઢાના કહાયાર્માં ચાર શેર કળીસુતો નાંખી તેમાં દુધની 
મલાઇ જેવી મેળવણી થઇ જય ત્યાં સુધી પાણી -રેડી હલાવ્યા ક" 
રવું. બાદ ગરમ પાણુમાં આઠે શેર પોટાસ તાંખી હલાવતાં એકરસ 
થાય એટલે આ પાણી ચુનાના પ્રવાહીમાં રેડી દેવું અતે પછી આ 
મેળવણીને ઉકાળવી અને પછી તેમાં ઉપલી ધાતુઓની ચીશનેતે 
ખોળી કાઢવી. 


ગમે પમાણે જુદી જુદી ધાતુએને સામ કરવાને માટે જુદી જુદી 
સેળવણીએઓ કહી. તેમાં આટલુ' સમજી રાખવું કે કાસ્ટિક પોટાસની 
મેળવણી ચીફટવાળી સપાટીએાને સાફ કરી નાંખવા સારૂ કામ લાગે 
છે, એસિડની મેળવણીએ1 કાટઢનાં ૫૬ એગમળી જુદાં પાડવા સારૂ 
અને ખરી સપાટી દૈખાડવા સારૂ કામ લાગે છે. એ મેળવણીએ 
ત્રણુ દરજ્જાતી તેયાર કરી રાખવી જેઇએ. એક સખ્ત સેળવષ્યી, 
બીજી મધ્યમ, અતે ત્રીજી મ'દ મેળવણી રાખવી જેઈએ. કારણુ કાટ 
સાઇ કરવાને ચીજેને ખોળી રાખવાને સખ્ત સેળવણી કામ લાગે 
છે, અતે છેવટ ખોળવાને માટે મધ્યમ કે મ'દ મેળવષ્‌ી ઉપન્રોગી થઇ 
પડે છે. જે કાટ વધારે ચડી ગયેલો હોય અતે ધસવાયો ન જઇ 
રકે તેમ હોય તો ત્રાંતા, પીતળ; જર્મનસીલ્તર, અને રૂપાતી ચીન 
નેને તપાજીને સલક્યુરીક એસીડના મિશ્રણુવાળા પાણીમાં બુઝાવવામાં 
આવે છે તેથી કાટતાં ભી'મડાં ઉખડી ન્નય છે, અને પછી તેને બી” 
વાસણુમાં રાખેલા પ્રવાહીમાં ખોળી કાઢી ધોઇ નાંખી હોળ ચઢાવવાના 
વાસણુમાં મૃકવામાં આવે છે. 


એ પ્રમાણે તૈયાર કરેલી ચીજ ઉપર સેના, રપાં, ત્રાબા વિ- 
ગેરેતાો ઢોળ ચઢાવવામાં આવે છે, અને તે ધણી સારી. રીતે ચઢી 
કે છે. તો પણુ કેઢલીએક વખતે સેતા કે રૂપાના હોળ ચઢાવવો 
છોય તો તે ચઢાવતા પહેલાં સદરહુ ચીજે ઉપર પ્રથમ પારાતો ટોળ 
ચઢાવવામાં આવે છે. ને કે લોઢાનો ચીજેતે મમે તેટલી સાધ્‌ કરી 
હેય તોપણુ તેમતા ઉપર સોના રૂધાના ટોળનો શ'બ' જેવો જતે” 
ઇએ તેવો જક જીવ થતો નથી અને શહેલાઈથી ઉભડી નામ છે. 
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માટે તેને ચઢાવવાની વધારે મહેતત કરવામાં આવતી તથી. લેહા 
પર તો માત્ર ટીત અને ત્રાંમાનાજ ઢોળ સારી પેઠે ચરી શકે છે, 
માટે ત્રાંમા પીતળ ઉપર પારાનું ૫5 કેવો રીતે ચઢાવવામાં આવે છે 
તેતો વિચાર કરીએ. 

એક શૈર નાઇટ્રીક એસિડ લઈ તેમાં ત્રભૂઝાયું પાશ મેળવવું. 
આદ તે મેળવણીને એક અધોળ પારા ઉપર ધીમે ધીમે રેડવી અને 
હલાવતા રહેવું. તેથી પારો ગએસિડ સાથે મળોનતે એક રસ થઇ 
જરી. જે કે પારાને એસિડ મિશ્રિત પાણી સાથે મળતાં ધણા વખત 
જય છે. માટે એકદમ અધીરા ન બતતાં જ્યાં સુધી પારાનું' મવાડો 
નં થઇ 'નય લાં સુધી એક સરખી રીતે હલાવતા રહેવું, અને જ્યારે 
તે એક રસ થઇ જય ત્યારે તેમાં બીજી' દશશેર પાણી ઉમેરવું, અતે 
પછી તેમાં જે ચીજે ઉપર ઢોળ ચઢાવવાતે હોય તે ખોળી કાઢવી. 

આ રીતે પારાતુ' જે પડ ચદાવવામાં આવે તે પાતળામાં 
પાતળુ હોવું જેઇએ, કારણુ જો તેતું પડ નનડુ' હોય તો! ટોળ ચઢા- 
વ્યા પછી તે ઉખડી પડે અને તેથી ઢોળતે પણુ વુકશ્ચાન પહોંચે, 
માટે જેમ બતે તેમ પાતળુ' પડ ચઢાવવું. 

આ પ્રમાણે તેયાર કરેલું પારાનું પ્રવાહી માત્ર ત્રાંઝું, પીતળ 
વિગેરે ધાતુએ ઉપર જ ચઢાવવામાં આવે છે. પર'તુ જસતના 
ઉપર્‌ પારાતુ' પડ ચઢહાવવાને માટે ખાસ ન્નૂદી જ રીતે પવાહી 
બતાવવામાં આવે છે. તેતી રીત એવી છે કેઃ--અધમણુ પાણીમાં 
૦ શેર સલ૪યુરિક એસિડ ભેળધી પછી તેમાં એક અધોળ નાઇટ્રેટ 
એફ સલક્યુરિક એગાળવો. 

ત્રાંમા પીતળની ચીકને ઉપર ચઢાવવોતું પ્રવાહી બરાબર તેયાર 
થયું છે 3 નહિ તેતી પરીક્ષા કરવી હેય તો તેમાં એક સ્વચ્છ 
કરેલો ત્રાંબાના કડકો બોળી ભવો, જે તે પતરાપર ચહેલું ૫ડ તરત 
જ ધોળા ર'ગતું થઇ “ય તો જષુવું કે પવાહી બરાબર થયું છે. 
પરતુ જે તે પડ કાળુ' અથવા ખરાબ રગતું દેખાય તો નગુવું કે 
બરામર થયું નથી. 

ઉપર્‌ કહેવામાં આવ્યુ' કરે લોહા ઉપર સેતા કે રવાને! ઢોળી 
ચઢાવવાથી તે વધારે ટકાઉ બતતો નથી તેમજ હ'ગધડા વગરનો 
જષામ છે. તોપણુ જે લોઢા ઉપર પ્રથમ ત્રાંબાના દોળતું પાતળુ 
પડ ચહાવવામાં આવે તો પછી તેતા ઉપર સેના 3 રૂપાતો ટોળી 
ધણી સરસ રીતે ચઢી શકે છે. 
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' ઝજુટલીએક વખતે કોઇ કોઇ ચીજેતી એક તરફની સપાટી ઉપર. 
ઢોળ ચઢાવવાની અતે બીજી બાજુ એમને એમ રાખવાની :૯રર 
હોય છે. જ્યારે એમ કરવાનું હોય ત્યારે બીજ બાજીએ ટોળ ચઢે 


. નહિ એટલાં મારે તે બાજુ ઉપર પેરાષ્ટીન મીણુને પીંગળાવી તેવું 


પડ ચઢાવવામાં આવે છે, અગર જને તે ચીજ ધણા જલદ મિશ્ર- 
. છુમાં રાખવાની હોય તો મીણુના બદલે કોપા વાનિશતું પડ ચઢા- 
વવામાં આવે છે. વળી જે મિલિટ ચઢાવનારૂં મિશ્રણુ અત્ય'ત જલદ 
હેય તો તે વાર્નિચર્માં લોહભસ્મતી મેળવણી કરવામાં આવે છે. 

જે ત્રાંબા, પીતળ કે જર્મન સીલ્વરતી ચીજો ઉપર તેજસ્વી 
ટોળ ચઢાવવો! હોય તો તેમને ધોવાને મારે જે મિશ્ર બનાવવામાં 
આવે છે તેની રીત એવી છે કે ત્રણુ ગણું પાણી મેળવેલો નાઇટ્ટીક 
એસિડ ના રેર, હાઇડ્રાોકલોરિક એસિડ ત્રણુ શેર, અતે પાણી સવા 
શૈર મિશ્ર કરી પછી તેમાં સંદરહુ ધાતુઓની બતાવેલી ચી જ્નેતે થોડી 
એક મિનિટ સુધી બોળી રાખવામાં આવે છે. જેઘી તેએ પરતો 
મેલ ધોવાઇ જવાથી ઉજળી થાય છે. ખાદ તે ચીબેને ફરીથી 
ખે।ળી તરતજ કાઢી લેઇ સારી પેઠે ધોઇ નાંખી તરતજ ઢોળ 
ચઢાવવાના વાસખુમાં મૂકવામાં આવે છે. 


જે ઝાંખા ઢોળ ચઢાવવો હોય તો. સલકૂયુરિક એસિડ એક 
શેર, હલકો નાધટ્ટીક એસિડ ખે શેર, અને ખાવાનુ મીંડું' પાંચ તોલા 
લેઇ ઢોળ ચઢાવવાની ચીન્નેને તે ઝાંખી ' થઈ નય ત્યાં સુધી આ 
મેળવણીમાં ખોળી રાખવી. પછી તેમાંથી કાઢો લેઇ ત્રમુ ગર્ણું પાણી 
ઉમેરેલા નાઇટ્રીક એસિડમાં ખોળી રાખી ખે વખત પાણીમાં ઝખમ" 
કાળી કાઢી આખરે ઢોળ ચઢાવવાને માટે તૈયાર કરૅલા મિશ્રણમાં 
મૃકવી. નને તાતી નાની ઘણી ચીનને હોય તે! તેમને એક વાળા ઉપર 
ઝુમખાબ'ધ બાંધી ઢોળ ચઢાવવાતા વાસણુમાં મૂકવી કે જેથી તે 
ખધી બાજુથી દલાવવામાં આવે. આ વાળાતે પ્રથમથીજ સોના 
કે રૂપા પૈકી જે જતના મિશ્રણુમાં તેતે ખોળવાતો હોય તે નતતો 
ઢોળ ચઢાવેલા હોવે! જઇએ. 

કોઇ ચીજ ઉપર પ્રથમ એકાદ વખત ટોળ કાવ્યા હોય અને 
તેમાંથી ધણોખરો ભાગ ધસાઇ જવાથી મળ ધાતુના ભાગ ઉઘાડા 
થઇ ગયો હેય તેવી ચીને ઉપર જે ફરીથી ઢોળ ચઢાવવો હોય તો . 
2 જે. વાડો ઘણે ઢેળના ભાગ શ્ભ્રા ણય લેતે. દડ. સાદ્‌ ઉતારી ક 
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નાંખ્યા સિવાય નવે! ઢોળ સારી રીતે ચઢી શકતો નથી, અને ગટલા 
માટે જુતા રોળને વાળામ'ચીથી અથવા તે કહેલા પત્થરની રેતી 
વડે ધસી નાંખવામાં આવે છે. પરતુ ભ ધર્ણુજ જલદી અતે વધારે 
સકાઇબ'ધ કામ કરવું હોય તો સોથી સારો રસ્તો એ છે કે તેન્નબ 
અથવા એવાજ ખીન્ન કાઇ સાધતની મદદથી જુતી ધાતુ ઉતારી 
લેવી. કારણુ વાળાકુ'ચીનો ઉપયોગ તે! માત્ર સપાટ ચીનને ઉપર થઇ 
શકે છે. પરતુ તાજીુક તકશીદાર ચીનને ઉપર તેતો ઉપયોગ કરવાથી 
નકશીદાર કામતી ધારો ખરી પડવાથી તે કામ ખેડેળ થઇ “ય 
છે. હવે તે”નબતી મદદથી રૂપાતે। હોળ કેવી રીતે ઉતારી લેવા તેતુ' 
વિવેચન કરીએ. 


ત્રૉબા, પીતળ અને જર્મન સિહ્વરની ચીજે ઉપરથી 
રૂપાનો ઢોળ ઉતારી લેવાતી ક્રિયા--હેળ ચઢાવેલી ચીજ ડુખે 
એટલા પ્રમાણુમાં ચોખ્ખો સલ૪યુરિક એસિડ લેઇ તેમાં દર અઢી 
શેર સલક્યુરિક એસિદમાં એક અધોળ સુરોખાર નાંખી હલાવી એક 
જીવ કરી આ મેળવણીને તપાવવી, અતે પછી તેમાં જુના ઢોળ- 
વાળી ચીજ ડુખાવવી અતે રૂપું લેઇ લેતા પહેલાં જને ક્રિયા મ'દ પડી 
ય તેો। વધારે તાપ કરવો, અતે સુરોખાર નાંખવે।. 


ન્તે રૂપા ઉપરથી સોનું ઉતારી લેવું હોય તો તે ચીજ્તે લાલ- 
ચેો!ળ તપાવવી, અતે પછી તરતજ તેને પાણીમાં નાંખેલા ઘોડાક સલ- 
ફૂયુરિક એસિડની મેળવણીમાં નાંખી દેવી. આમ ક્યાથી સેતુ ઉખડી 
જ સહેલથી છુટું પડે છે. 


એ પ્રમાણે ચીજને બરાબર સાફ કર્યા બાદ તેના ઉપર ખીશ્ને 
નવા ઢોળ ચઢાવવાતે માટે ઢોળ ચડાવવાને તૈયાર કરેલા મિશ્રણુવાળા 
વાસણુમાં મૂકવી. શરૂઆતના શીખાઉ માણુસે પયમ સેના, ચાંદી 
વિગેરેનો હોળ ચઢાવવાની ખટપટમાં ત પડતાં ત્રાંબાતે હોળ ચઢાવ" 
વાતું શીખવું જનેઇએ. કારણુ ખીજ ધાતુએની માફક માથાકૃટ ન કરા- 
વતાં એનો ઢોળ બ્હૅલે ચડે છે, અને કદાચ કામ બગડે સુધરે તો 
પણુ ત્રાંબાની કીંમત ખહુ ખેસતી નથી. ત્રાંબાના હોળ ચઢાવવાનુ' 
કામ કરવાથી આ ધ'ધામાં શું શું નડતર આવે છે અતે તે કર 
કઇ ખઆબખતોમાં તેની સારી સમજણુ પડે છે અતે તેથી સોત્‌, રૂપું, 
નીકલ વિગેરેનુ' કામ કેવી રીતે કરવાથી ખરેખર થઇ શકશે તેની સારી ' 
_સમજલુ પડે છે. બરાબર અનુભવ લીધા ખાદ પણુ કામ્‌ કેશ્વા જતાં 
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ને કઇ 'ખખામીએ આવે તો નકી સમજવું કે તે બીન કાઇ પણુ 
ઝોરણાને લીધે નહિ, પરતુ જે ચીજ ઉપર ઢોળ ચઢાવવામાં આવ્યો 
તેતી સપાટી ઉપર મેલ રહી જબાતે લીધે%્ટ આવી છે. 

વળા ને દળ ચઢાવવામાં આવે તે બરડ થઇ જય તો! જાષુવું 
કે વીજળીનો પવાહ જેઇએ તે કરતાં ક'ઇક કમતી છે, અતે નને 
ચઢાવેલ્લો ઢોળ છીદ્દાોવાળા અગર દાણાદાર યઇ જય તે! સમજવું કે 
વીજળીને પ્રવાદ જઇએ તે કરતાં ધણે।જ વધારે છે. જને ઉત્તમ પ્રકા- 
રનો ત્રાંબા, રૂપા કે સોતાતો રોેળ ચઢાવવો હોય તો ઢોળતુ' પ્રથમ પડ 
ચઢયા પછી ખોતરવાની વાળાકુ'ચી વડે ધસી જેવાથૉ ખાત્રી થશે ક 
ચઢાવેલે હોળ ઉખડી પડે એવે છે કે સજ્જડ ચોડી રહે એવે છે. 
એ પમાણે તપાસ કરતાં ને તે ઢોળ દોષયુક્ત જણાય તો. એકદમ 
તે ચડેલા પડને ઉખેડી નાંખી જે ક દુષ'ગુ માલુમ પડી આવે તે 
દર કરી ફરી નવેસરથી ઢોળ ચઢાવવો જેથી સારૂં કામ થશે. 


નને કે પહેલ વ્હૅલું ચઢૅલું પડ સારૂં ચઢયું છે એમ માલુમ 
પડતું હોય તોપપ'યુ એમ એકવાર ચઢેલા ઢોળને ખોતરી કાઢી ફરીથી 
ધોયા સિવાય તેની ઉપર મનપસ'દ કામ ભાગ્યેજ થઇ શકે છે, અને 
તેથી એમ એક વખત ખોતરી કાઢ્યા બાદ ફરી નવેસરથી સુખ્ય 
રીતે ર્સવાવતુ' કામ ચલાવવું. 


આ સુજખ અત્યારસુધી ઢોળ ચઢાવવાની ચીશનેને સાફ કરવાન 
માં શું શું પયતનો કરી શકાય તે સબ'ધી વિસ્તારથી વર્ણન કરવામાં 
આવ્યું, હવે ઢોળ ચઢાવવાની બામતમાં શું શું ત'#વીજ કરવી જ્તે* 
ઇએ તેતુ' વિવેચત કરીએ. 


ત્રાંબાતો હોળ ચઢાવવાની રીત--વાટેલું મોરથુયુ આશરે 
ખરેર લેપ્રને તેતે દરરૈર પાષીમાં એગાળી નાંખવું, બાદ તેમાં ચે।* 
ખ્ખોા ગધકનતેો તે'”નખખ આરશારૅ વીશ તોલા ઉમેરી ગાળી લેઇ રાખી 
મૂકવું, આ પ્રવાહી પીતળ વિગેરેના ઉપર ત્રાંબાના ઢોળ ચઢાવવાને 
કામ લાગે છે, પર'તુ ગજવેલ, લોઢા કે જસતનતી ઉપર ત્રાંબાનો ઢોળ 
ચઢાવવો હશે તો કામ લાગતો નથી. માટે તેવી ધાતુએ ઉપર નને 
ટોળ ચઢાવવો હોય તો મોરથુયુના બદલે સાયેનાઇડ એ!૪ કેાપરનુ' 
પ્રવાહી વાપરવું ઝેઇએ-. એ પેવાહી બનાવવાની સહેલી રીત એવી 
જે કે સે'કડે પચાશ ટકા જેટલો શુદ્દ સાયેનાઇડ ઓક્‌ પોટાશ્યમ 
એક શતલે' 'શેઇ તેને પાંચશેર_ પાણીમાં આગાળવો, અતે પછી તેમાં 
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 જેટલુ' એગળી શકે તેટલું સાયેનાઈડે' ઔદ્‌ કૉપર એગાળવું. બાદ 

તૈમાં ફરીથી આશરે પાંચેક તોલા સાચેનાઇડ ઓઇ પોટાસ ઉમેરવો. 

આ પવાહીને જ્યારે ઉપયોગ કરવાતો હોય ત્યારે તેને ગરમ કરીને 
' ઉપયોગમાં લેવું. આ ખન્તે પૈ ગમે તે રીતના સેોલ્યુશનનેો ઉપ- 
થગ કરી ઢોળ ચઢાવવાતુ' કામ કરવા જતાં જને ઢોળ્તું' પડ કાળુ' 
ચઢે તા વિજળીના પવાહતુ' બળ વધારે છે એમ સમજી તે ચીશ્નેને 
અએનેોાડથી થોડે દુર ખસેડવી. ઢોળ ચઢાવવાની ચીજને અને એતોડ 
વચ્ચે કેટલું અતર રાખવું તે ઢોળ ચઢાવવાને તે મિશ્રણુમાં રાખવામાં 
આવતી જીદી જુદી ચીશ્નેના આકાર, કદ અને વિજળીના ખળતે અ" 
નુસરીતે છે. નાની ચીશ્ને ઉપર જલ્દીથી હોળ ચઢે તો કામ સાફ 
થાય છે માટે તેવી ચીજ્નેતે એનોડતી નજીક એટલે લગભગ એકાદ, 
ખે ઇંચના છેટે રાખવી. પરતુ જે ચીક્નેતી સપાટી ચપટી હોઇ તેના 
ઉપર નકસી કામના ખાંચાખચકા હોય તેતે*એતેોડઘધી છેએ ગેટલે 
તણુથી છ ઇંચ જેટલે દુર રાખવી નઇ. કારણુ જે તેમ ત રાખ 
વામાં આવે તે! સપાઢ ભાગ ઉપર એકદમ જલદી ધણે1 ટોળ ચઢી 
ન્તય છે, અતે ખાંચાખચકાવાળા ભાગ એમતે ઝમ રહી “ય છે. 


ત્રાંબાનો રેોળ ચઢાવવાને મારે દરેક ચીન્નેને પ્રવાહીમાં કેટલે 
વ'ખત રાખવી ન્નેઇએ તે નનણુવું પણુ ધણું અગત્યનુ” છે. એવું અતુ- 
ભવમાં આવ્યું છે કે જતે પ્રવાહ બરાબર અતુમૂળ હોય, તથા એનેાડ 
અને રોળ ચઢાવવાની ચીનને યોગ્ય માપમાં ગોઠવાઇ હોય તો એક 
દિત્રસમાં ૮ થી ૧૦ ઇંચ જેટલી નનડાઇતે ઢોળ ચઢી શકે છે, માટે 
ત્રૉલાનો ગમે તેવો સારે ઢોળ ચઢાવવો હેય તો પણુ ગેક કક્ષાકતી 
અ'દર ચઢાવી શાકાય છે. 


રૂપાનો હોળ ચઢાવવાની રીત---બેટરીની ક્યાથી રૂપાના 
ટોળ ચઢાવવાતે માટે અનેક ષકારતી મેળવણીએ કરવામાં આવે છે, 
પર'તુ ડબલ સાયનાઇડ ઓક સીલ્તર અતે પોટાસતી મેળવણીથી જેવું 
કામ થાય છે તેવી સરસ મેળવણી બીજી એક પણુ માલુમ પડી 
નધી. આ મેળવણી બનાવવાતે માટે સે'કડે પચ્ચાસ જેટલે શુદ્ધ 
સાયોાનાધ્ડ ઓફ પોઢાસ એક રૈર્‌ લેધ્તે તેને પાંચશેર પાણી બ્નેડે 
આઓગાળવે1ઃ અને પછી તેમાં જેઢલું આગળી શકે તેટલું ડભલ સા- 
ચોનાઇડ ઔદ્ સીલ્વર ઉકાળવું. બાદ ફરીથી તેમાં આશરે પાંચેક * 
તોલા પોઢાસ નાંખવો અને પછી ઉપયોગમાં લેવું, જે સારી જનતનું 


૫૪ 


ી પ્રવાહી બનાવવું. પ તો મશ પોટાશ” ન ઝશગાળીને રા ગલે 
દસશેર પાણીમાં એક અધોળ ડખલ સારોનાધ્નડ એ।૪₹' સીલ્વર ઉમેરવો. 


રૂપાની ચોજે ઉપર કેટલી વખતમાં ઢોળ ચઢી શકે છે તેતો . 
_ આધાર મેળવણીની નત અને વિજળીના પ્રવાહ ઉપર્‌ રહે છે. તો 
પણુ ધણું કરીતે એવો અ'દાજ નિકળે છે કે દર ચોરસઇુટ સપાટી 
ઉપર લખવાના પાતળા કાગળ નેવું જડાઇતું પડ એક કલાકમાં ચઢી 
9 છે, અને તેમાં એક આંસ રૂપું ખપે છે, પરતુ રૂપાને ઢોળ 
એથી એડધી જડાઇળનો ચઢાવ્યો હોય તો પણુ નભી શકે છે, અતે 
તે કામ માત્ર એક સેલની બેટરીવડે પણુ અડધા કલાકમાં થઇ #નય છે. 
થોળ ચઢાવેલી ચીજને ઉપર સારે રગ ખેઠી ન હોય તે સાથેન 
નાણડ ઓક પોટાસના મ'દ બળવાળા પ્રવાહીમાં બોળીતે પછી તે 
ચીન્નેતે ઉકળતા પાણીમાં ધોધ નાંખી પેટીએ કરવાતા લાકડાતા 
વ્હેરમાં સૂકવી નાખવી. નને એપણી કરવાની જરૂર જણાય તો 
પોલાદ અમર અષીકતી ઓપણીએ। વાપરવી, અથવા જીતે! દારૂ અને 
સાખુતું પાણી, સટ્ટેતો, ચાક, કોયલ, પત્યર કૈ એવીજ ખીજ ચીત્નેનો 
ઉપચેોગ કરી એપણુ કરવી. 
ખેટરીની મદદથી સોનાને હોળ ચઢાવવાની રીત-આ 
કામ માટે પણુ રૂપાતી મા૪કજ પ્રવાહો બનાવવામાં આવે છે. પરતુ 
તેમાં ફરક માત્ર એટલોજ છે કે પોટાસ સાઇતડતા પાણીમાં સાયના 
ઇડ ઓઇ સીક્વરતા બદલે સાઇતામ્ડ એઇ ગે!શ્ડ ઉમેરવામાં આવે 
છે. તે ઉમેરવાનુ' વજત પણુ રૂપાતી મા(કજ છે. એટલે પોટાસના 
દશશેર પ્રવાહીમાં પ એંસ સાથો!નાઇડ ઓળ ગોલ્ડ ઉમેરવો જઇએ, 
' અતે તે બરાખર એ ગળે નહિ તો પાછળથી થોડેક કી સાથોનાઇડ 
ઉમેરવો. તે ઉમેરવાનું પ્રમાણુ તૈયાર થયેલી મેળવણીના -ચોાથા ભાગ 
જેટલું સમજવું. રૂપા કરતાં સોનાનો ઢોળ એછા વિદ્યુત પવાહના બળ 
વાળો ખેટરીવડૅ પણુ ચઢાવી શ્રકાય છે. તેમજ રૂપા જેટલાજ વંજ- 
' નતા સોનાનો ઢોળ રૂપા કરતાં ધશીજ વધારે ચીશ્ને ઉપર ચઢી 
' ર. રી લેળ ચઢાવવાને માટે * મેથી ત્રણુ મીતીટતો . ટાઇમ 
પુરતો છે. 
 ખટરીની મદદ સિવાય જીરી જુદી જાતના સાળો ચહા-. 
વવાની મૃતિઓ-બેટરીની મદદથી જે ઢોળ ચઢાવવામાં આવે છે 
ર. તેના કરતાં, સોના,' રૂપા. વિગેરે ધાતુઓના ખારોનુ' પ્રવાહી કરી. તેમાં 
કોળ જાયને માટ કેવા થાનેતે' માત્ર મોળાજ કોઢ હવાથી 


જે પડ ચઢેં'છે તે ધણું પાતળુ. ચઢતું હોવાથી તેમાં ધાતુ ધણી 
એઈઇી ખપે છે. અને તેથી ખેટરીતી મદદથી ચઢાવત્રામાં આવેલા ઢોળ . 
' કરતાં નને કે આવી. રીતે ચઢાવવામાં આવેલો હોળ વ્હેલો ઉતરી * 
ય છે, તે પણુ કિ'મતમાં સસ્તો હોવાધી અતે તેતે ચઢાવવામાં 
મહેનત એઇછી પડતી હોવાથી સોના વિગેરેતા ઢોળ આ રીતે પણુ 
પુષ્કળ ચીનને ઉપર ચઢાવવામાં આવે છે અને તેતે ચઢાધવાની સુખ્ય 
રીતો! તીચે સુજ્ટબ છે. 


સાત્ર ઝખકેળો કાઢીને સોનાનો રોળ ચઢાવવાની રીત- 
' ક્લોરાપ્રડ એ1૪ ગોલ્ડ એક ભાગ, એસિડ કાર્ખાનતેટ એદ પોટાસ 
૩પ ભાગ લેઇ પ્રયમ કલેરાઇડ ઔદ ગોલ્ડને પાણીમાં આગાળી પછી 
તેમાં પોટાસ મેળવવો. ખાદ ખીન્ને એસિદ કાર્ખોનેટ ઔદ્ પોટાસ 
ત્રીશનાગ, અને પાણી ૨૦૦ ભાગ લેઇ આ બન્નેતે સાથે ઓગાળી 
ઉપર સુજબ ફરેલી મેળવણીમાં મેળવી દેવાં અને ખે કલાક સુધી 
ખધી મેળવણીતે ઉકાળવી. બાદ જ્યારે તેતે! લીલો ર'ગ થવા જય 
ભારે ઉપયોગમાં લેવા લાયક મેળવણી તેયાર થઇ એમ સમજ તેમાં 


રૂપા કે જર્મન સીલ્વરની થીન્નેને «સતના તારથી ખાંધીતે ઝભ- 
કોળી કાઢવી. 


તેજાબમાં ઝખકેળી કાઢીને રૂપાનો હોળ ચઢાવવાની 
મીત--કલે।1રઇડ ઓઇ સીલ્વર ૧ ભાગ, વીશીંગ સોડા ત્રણુ ભાગ, 
સાદુ મીઠું' ૧ ભાગ લેધ્તે આ ત્રણે ચીન્નેની મેળવણીમાં પાણી રેડી 
તેને દુધ જેવી પાતળી કરવી, અથવા કલેોરાઇડ એઔદ સીલવરને 
પાણી સાથે ઓગાળી તેમાં ખાવાનું મીઠું નાંખી એ મેળવણીને દુધ 
જેવી પાતળી ખનાવવી. બાદ એક લાકડાના હાથા ઉપર ચીંષર્‌ વીં- 
ટાળી તે વડે ધોઇને સાફ કરેલી ચીજની સપાટી ભીતી હોય તે 
વખતે ૦૮ આ પ્રવાહી લગાડી સારી પે8ે ધસીતે બધી સપાટી રૂપેરી : 
થ૪ જાય એટલે તે ચીજને ધોઇ નાંખવી. અતે પછી લાકડાના બ્રેરમાં 
સૂકાવા . દેવી. 


ખીજી શીત--પાણી દશ શેર, સાયેનાઈડ ઓક પોટાશ્યમ 
એક શૈર, નાઇટ્રેટ આક સીલ્વર ત્રણુ ઓંસ એ પ્રમાણે ચીન્નેને ભેગી 


કરીને ઉકાળવી, પછી એક ડોલમાં ઢોળ ચઢાવવાની વસ્તુઓને ભરીને . ર 
જ્યાં સુધી તેએની. ઉપર ખરાખર રીતે રૂપાતો હોળ ચહે નહિ ત્યાં ઃ 


મ. ર મવાહી મા ત બોળી, મા બરાબર હલાવ્યા કરવી. ુ 


“કૃપ્ટ 


સાત્ર ઝબકેળી કાઢીનેજ ત્રૉખાનો હોળ ચઢાવવાની 
મીત--નાઇટ્ીક એસિડ ૧૦ ભાગ, ડલેરાધડ ઔઓદ કેકપર દશ ભાગ, 
 હાઇટ્રો કલેરરીક એસિડ ૮૦ ભાગ લેઇ પાણી ન્નેડે મિત્ર કરવી. પછી * 
આ મીશ્રણુમાં રોળ ચઢાવવાની ચીન્નેતે વાર'વાર ખેો।ળી ટાઢવી, અને 
દરેક વખત ઝખકેોળી ટાઢયા આદ ઉતના કપડાથી તેતે ધસીને 
લ્ુંછી નાંખવી. 


ઓછી રીત--મે!રથુથાતે ઝીણુ' વાડી પાણીમાં સઆગાળી પછી ' 
તેમાં તેના વજનથી અડધા ભાગ જેટલુ' દશમાં ભાગે ગ'ધકનો તેજાબ 
મેળવેલ્લું પાણી ઉમેરી પછી તેમાં ઢોળ ચઢાવવાને માટે ધસી સાફ 
કરેલી લોઢાની ચીનને બોળવી. અને જ્યાં સુધી સારૂં પડ ચઢે નહિ 
રયાં સુધી એટલે એકાદ, બે મિનિટ સુધી બોળી રાખી પછી બહાર 
કાઢી સારી પેટે ધોઇ નાંખી ઉકળતા પાણીમાં ઝમકોળી કાઢી કોરી 
થવા આવે શેટલે લાકડાના ગરમ કરેલા ગ્હેરની અ'દર મૂકો સકવી લેવી. 


કલાઇ ચઢાવવાની ક્રિયા:--કલેરાઇડ એ? ટીન ૧ ઓંસ, 
એમેાન્યા એલમ ( નવસાર અને ફેટકડી) બશેર, પાણી ૫૦ શૈર લેઇ 
અંધાંને ભેગાં મેળવી ચુલે ચઢાવી ઉકાળવાં, ખાદ ધોઇ સાદ કરેલાં 
વાસણોને તેમાં તાંખી જ્યાં સુધી તેમના ઉપર બરાબર રીતે કલાઇ 
ચઢે નહિ ત્યાં સુધી વારવાર હુલાવવાં. જેમ જેમ એ પવાહીમાંથી 
કલ્ાધ્ વાસણા ઉપર ચઢતી નનય તેમ તેમ તેમાં થે।દુ' ડલે।૨ઇડ ઓક 
ટીન ઉમેરતા જવું. 


બીજી રીત--કીમ એશ ટાર્ટરનુ' પવાદી કરી ઉકાળી ગરમ 
કરી પછી તેમાં ઘોડી એક દાણીઓઆ કલાઇ નાંખવાથી પીગળી જરે. 
પછી એ પ્રવાહીમાં સાફ કરેલાં વાસણા ખોળી કાઢવાં અગર તેમાં 
રાખી ઉકાળવાં. નને બહારતી ખાજી ફલાઇતો ઢોળ ન ચડાવતાં માત્ર 
અ'દરની બાજીએજ ચઢાવવાનો હોય તો આ પવાડીમાં વાસણો બોળ- 
વાના ખદલે વાસણમાં તે પ્રવાહી ભરવું. કલેરાઇડ એક ટીન ધર્ણું 
જુતું ન વાપરતાં તાજુ વાપરવું. તેતે ધર આગળ બનાવવું હેય તો 
બનાવવાની રીત એવી છે કે ચોખ્ખો ફાઇડ્રોકલોરીક એસિડ લેપને 
તેતે તપાવવે!. અતે તેમાં થોદી એક કલાઈની ઝીણી પતરીઓ 
નાંખવી, તેનબતો ભાગ ખળી જતાં જે બાકી રહે તે ક્લોરાઇડ એ 
ટીન સમજવું, છે 9 


ઉપણ 


આવી રીતે ધાતુઓના ઢોળ ચડાવતાં જે કે પાતળુ ૫૩ ચઢે 
'છે એ વાત ખરી છે, પર'છુ તેથી ખચ એટલું બધું આછું થાય છે 
કે એક શેર ત્રાંબાની ચીનને ઉપર રૂપાના ઢોળ માત્ર ત્રયુ આનાન* 
ખર્ચમાંજ ચઢી શકે છેઃ માટે સસ્તા કામતા માટે બૅંટરીની મદ૬ 
સિવાયની આવી રીતોતો ઉપયોગ કરવે!. ક 
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કકરણ ?૦. 





જાત જાતનો મીડાઇ, પકવાન; અથાણા; ચટણી વિગેરે બના- 
વવાની જીરી જુદી કૃતિઓ. 


રાઇતી કેરીતું અથાણુ'--એક મણુ સારી મોટી કેરી ભ્માવીને 
તે જરાક પાકવા આવે એટલે તેતે ધોધ કારી કરી અકેક કરીતા 
ચાર, ચાર અગર આઠ આઠં ફભા કકડા કરી તેતે ગરમ પાણીથી 
ધોધને એક કાચની બરણી અથવા ગીનાઇ માટીની બરણી અથવા 
લાખેલી માટીની બરણી (પાર) માં ભરી તે ઉપર ચાર રીૌર મીઠુ' 
નાખવું, તેને ત્રણુ દીવસ રહેવા દેઇ ચોથા દીવસે બહાર કાઢી તડકે 
સુકવવા, પછી ચાર શૈર રાઇ લેઇ તેતે ભરડી ઝા?કી છાલ કહદાડી 
નાંખી ખુબ વાટી બારીક કરવી. પછી તેતે એક કથરેટમાં નાંખી ચાર 
શેર સરસીઉં તેલ નાંખી ખુખ મસળી મેળવવી. જઇએ તે શેર સર- 
સીઉં વધુ નાંખવું, પછી તેર્માં શેર પ ગાળ મેળવવે।1. એક રસ યઇ 
જય ગ્ેટલે તેમાં પાંચ શેર ખારેક અતે અડધે શૈર હળદર, પારેર 
મરી, નવટાંક જરૂં ઉમેરવું. બાદ તેમાં કેરીના કકદા તાંખી ખુબ રગ 
રાળવાં* પછી તે એક ખરણૂીમાં ભરી તે ડુખે તેટલું સરસીઉં તેલ 
રેડી બરણીતનુ માં બ'ધ કરી ત્રસુ દીવસ રાખી મુકવું, બાદ કકડાએાને 
ઉપર તળે કરવા, એમ મહીના સુધી દરક ત્રયુ દીવસે તળે ઉપર્‌ કર- 
વાની ક્રીયા ચાલુ રાખવી. મહીનો વિત્યાબાદ પખવાડીઆમાં એક 
વખત ઉપર તળે કરવા, આધી કેરી કકડા બગડશે નહો અતે ધણુ 
મજનું સ્વાદીછે અથાર્ણું તેયાર રહેશે. 


આંબળાતુ' અથાણ્‌'-પાંચ શેર આંબળાંતે લેઇ ગરમ પાણીમાં 
અડધો કલાક રખી પછી કાઢી લેઇ કોરાં કરવાં, અને તેમાં દોઢ 
પારેર. મીડું' નાંખો ત્રણ રાત રાખી સુકવાં, ત્યાર પેછી તેમતે તડકે 
સુકવી નવટાંક રાઇમાં ઉપર પ્રમાણે મેળવી સરસીયામાં રાખવાં, 


કર્મદાતુ' અથાણુ '--પાંચ રેર કરમદાંને ગરમ પાણીમાં આસરે _ 
અડધે કલાક રાખવાં, પછી તેમાંથી કાઢી લેઇ કોરાં પડવા દેણ એક 
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માટીતા વાસણુમાં ભરવાં, તેમાં અડધો શૈર મીડું' ઉમેરી રહેના દેવાં 
તે અથાઇ રહજ્ષા પછી ઉપયોગમાં લેવાં. 


ખોરતુ' અથાણ્‌--બોરતુ' અથાણુ આંભળાંતા અષાણાં મા- 
શક થાય છે. માટે તે પમાણે કરવું. ( જીઓ ખાંરબળાંતું અથાણુ. ) 

મેથીયાં કેરીતુ' અથાણુ--એક કેરી સારી મોટી લાવીને 
રાઇતી કરીતા પ્રકારમાં કજ્યા પ્રમાણે ચીરીયો। તૈયાર કરી સુકવવી ને 
એક કથરાઢામાં મુકવી, પછી ખશેર મેથીને સરસીયા તેલમાં મેળવી 
પછી ન શેર સુકાં લાલ મરચાં અને ધોડી હોંગ તે જરાક મીઠા 
તેલ ન્નેડે શે? મેષ સુધાં બારીક વાટી રાઇતી કેરીની રી1 પ્રમાણે 
સધળાં વાનાં મેળવી થોડોક ગરમ મશાલે! નાંખતે।1. ( રાઇતી કેરોમાં 
જખુવેલે મશાલ નાંખવો. ) આ તમામ કેરીતા કકડાએાર્માં મેળવી 
( રગ રોળી ) ને સરસીયામાં ડુમાવવી એટલે મેથીયાં કેરીનુ' અષાણુ 
તૈયાર યશે, 


ખારેકનુ' અથાણુ--૫ મણુ ખારેકતે ત્રયુ કલાક પાણીમાં 
ભીંજનગી રાખવી, પછો તેને કોરી કરી એક શેર મીઠાના પાગ્ીમાં એક રાત 
ભીંજવી સખવી, અને ખીજે દહાડે રાઇતી કેરીમાં કહ્યા પરમાણું મે- 
ળવી સરસીયા તેલમાં ડુબાવી રાખવી. 


કુ વરના પાઠાનુ' અથાણુ --ક'વરનાં પાઠાં લાવી તેના ઉપરની 
છાલ કાઢી નાંખી તેતો ગર કાઢવો, પછી તે ગરતે એક રાખના ટે!” 
પલામાં દબાવી સુક્વો, બીજે દહાડે તે ગરતે કટી એક મો. વાસ* 
ખુમાં ભરેલા પાણીમાં ખુબ છમખમાવી ધોવે, પછી તેતે ચોખા 
પાણીમાં ધેોઇ# સુકાતા કરવો! ( કોરે! પાડવો, ) પછી એક શેરે ખે પૈ 
સાભાર મીડું નાખી ત્રણુ દહાડા તઘકે સુકવી તે પછી રાઇની કેરીની 
રીતથી રાઇ તૈયાર કરી મેળવવે।. તેમાં સરસીડ મેળવો ડુંમાવી રાખતાં. 


કાશ્મીરી ચટ્ણી--આદુતી કાપેલી કાતરીયે। રેર ૦11, ટ્રેલેલું 
સુકુ લસણુ શૈર ના, કીસમીસ (ધોળી દ્રાક્ષ ) રોર ૫, સુકાં મરચાં 
શૈર ૦1, ભરડેલી રાઇ શેર ન, સારો ચોખ્ખો (તાજ્ને) શેરડીતો રસ 


શૈર ૩, અતે ગાળ રેર ૧, પ્રથમ લસણુ, રાઇ, મરચાંને પથ્થર્‌ . 


અગર પાટીયા ઉપર પીસી ઉપર ખતાવેલ સરકામાંથી એક ખાટકી 
ન શ ક ની પ પરનાં સથળાં ર ક બેક લિ ક 
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ખરષ્યીમાં ભરી દેઇ બાકી રહેલો! સરકો ઉપર નાંખી તે બરણીને ૧૩ 
દીવસ સુધી તડકામાં સૃહો રાખવી. 


ખજુરતી ચટષી--કચુકા કાઢેલી નવી આંબલી ના રોર, 
ખજુર ના શૈર, આદુ ૦ રીર, કીસમીસ મ શેર, ડુંગળી (કાંદા) ૦1 
રૈર, ખીજ વગરનાં સુકાં મરચાં નવટાંક, લાલ ખાંડ ચમચા ચાર, 
મીડું અડધો ચમચે!, પહેલાં કાંઘ તથા ખજુર ઉપલા મશાલા ન્નેડૅ 
ખુબ પીસવાં, તેમાં થોડોક સરકો (શેરડીનો રસ) મેળવવે!. બાદ પીન 
સાઇ એક રસ થાય એટલે એક પહેળા મૉંનો બરણીમાં ભરવી, 
અરણીનુ' મ્હોં મજ્ખુત ખુચથી બ'ધ રાખવું. ઘોડા દહાડા રહેતા રઇ 
ખાવાથી સ્વાદીછણે થાય છે. 


ટમેટાની ચટષ્ી--પાકાં ટમેટાં રતલ ૦॥1,*નવી આંબક્ષી ના 
રતલ, આદુ તોલા પ, સૂકાં મરચાં તોલા ૩, જીસમીસ તોલા પ 
લસણુ તોલો ૧, મીઠું" તોલે ૧1, સરકા બાટલી ન. પ્ષ્રમ આંબળાંને 
સરકામાં ચાળીને જરા ગરમ કર્યા બાદ બી”ન વાસણુમાં ગળી કડા- 
ડવું, પછી ઉપલા બીન મસાલાને પાટલા પર બારીફ્ર પીસીતે સર- 
કામાં મેળવી એક પહેાળા મૉંની ખરણીમાં ભરી ઠડી જગ્યામાં 
રહેવા દેવી. 


ફુદીનાની ચટણી--જુદીનાનાં લીલાં પાંદડાં રતલ ના, લાલ 
મરચાં તોલા ૨11, મીડું' નવટાંક, લસણુ તોલા ૨1, કાંદા તોલા ૨, 
એ સધળાંને લાકડાની ખાંડણીમાં ખુખ કેટી તેમાં ધોડે થોડે બ 
પોઇન્ટ સરકે! ઉમેરવો. ત્યારબાદ અડધે1 પાઇન્ટ સરકો ગરમ કરેને 
અતે પ કાગદી લીંખૃને! રસ રેડવા. તે ડે'ડ્ુ પડે પહોળા મ્હૉંની 
બાટલીમાં ભરી લેટ મજખઞુત ખુચ મારવે।. 


કીસમીસની ચઢટણી---ીસમીસ રતલ ૧, 'કાચી કેરી ન'ગ 
૨, મીઠું ચમચો ૧, સરકો અડધી બાટલી; પ્રથમ દરેક ચીજને 
સમારી, તથા ૪ીસમીસતા ઠેળીયા કહાડી નાખી બહુજ ખારીક વાટી 
સરકો તેજ વખતે થોડે થોડે ઉમેરતા જવું. એ પમાણે તૈયાર થએલા 
મશાલાને એક પહોળા મ્હોડાની બાટલીમાં ભરી લેઇ મજબુત ખુચ 
મારવો, પછી પ'દર દીવસ રહેવા દેઈ બાદ વપરાશમાં લેવાથી કી 
ઉત્તમ દે થએલી આ 
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ભ'ગાળી ચટણી--૧1 રતલ સુકાં મરયાં, ૧ રતલ કાચી 
કેરી અથવા ૨ રતલ સફેરજત, ૧ રતલ નવી લાલ આંબલી, ૧ 
રતલ સાકર, ૧1 રતલ તાજુ આદ, ૦11 રતલ લસણુ, ૧॥ રલલ 
ઠળીયા કહાડેલી કીસમીસ, ૧ રતલ વાટેલું ઝીણું મીઠું; પ બાટલી 
ઉંચો સરકો, પહેલાં મરચાંને સરકામાં એક કલાક સુધી ભીજવી રા- 
ખતા, ત્યારબાદ સધળાંતે બારીક વાદી એકત્ર કરી એક મજખુત ખુચ- 
વાણી બાઢક્ષીમાં ભરી રાખવાં. 


કેળાંની ચટણી--૪ કાચાં કેળાંતે બારી છાલ છોલી ૧ ૨ 
મચા ચણાની દાળ, ૪ લાલ મરચાં ( સુકાં ) વાટીને થોડાક ધીમાં 
તળવાં અતે પછી સઘળુ! કેળા સુધાં ખુબ વાટી તેમાં ૧ ચમચો 
સરકો અથવા લીંખુતો રસ રેડવે, 


દ્રાક્ષની ચટણી--૩ ઔંસ આંખે!ળીયાં, ૧ આંસ લસણુ, ૨ 
એઓંસ આદુ, ૨ ઔંસ મીઠું, ર આંસ કીસમીસ, બા ઓંસ સુકાં 
લાલ મરચાં, ૧ પોઇન્ટ સરકો, એ સધળાંતે પીસી એકત્ર કરી 
મજખૃત પુયવાળી બાશ.લીમાં ભરી ૧૫ દીવસ તઘકામાં રાખ્યા 
બાદ વાપરવી. 


શઇતાં બનાવવાની રીત--રાઇતાં બે નતતાં બનાવવામાં 
આતે છે, એક બાડ્દેલું અતે બીજું વગર બાક્લું. બાફેલાના વર્ગમાં 
સધળી ન્નતતી સારી તરકારી આવે છે, વમર બારેલાના વર્ગમાં 
કળાં, ખારેક, ખજૂર, દ્રાક્ષ, ખોપરૂ ઇત્યાદી ફુટ આવે છે. એક શેર 
રાધ્ઇતાં બતાવવાની વસ્તુએ, નવટાંક ચોખ્ખી રાઈ લેવી, અને તેને 
સડે ગરમ પાણીમાં ભીજવીતે તડકામાં સુકવવી; પછી તેને ભર્‌* 
દીને છાલા કાઢી નાખી છાશ નેડે ખુબ બારીક વાટવી. ત્યારબાદ 
બશેર દહીં લઇ તેમાં વાટેલી રા8ને નાંખી ખૂબ ફીશુવી., એક રસ 
થાય એટલે તેમાં જે ચીજનું રાયતું કરવું હોય તેતે આ મેળવ- 
ણીમાં મેળવી નાંખી તેમાં સવા પૈસાભાર મીઠું' નાંખી જરાક જીર્‌ 
વાટીતે નાંખવું અતે તેતે એક માડીતા અગર કક્ષાઇ કરેલા વાસ- 
છુમાં ભરવું. 


રાઇતાં. બનાવત્રાતી ચીજમાં બાફેલું કરવું હોય તો . બાશીને 
મસળી નાંખી મશાલામાં મેળવવું અતે વમર આાડ્રેલી થીજને છીણી 


વ «./ “3% 
( ખમણુવું ) નાખી મશાલામાં મેળવવું. રાઈતાં, કેરી, દૂધી, કેળુ 
અને કાકડી વીગેરેનાં ખતે છે અને તેની કૃતી ઉપર જષાજ્યા સુજખ 
ખે પકારમાંથી ગમે તે જાતનાં કરવામાં આવે છે. 


સશાલ્ઞા બનાવવાની રીત. 


મશાલો કલીનો--૨ ઓંસ હળદર, ૬ આંસ ધાણા, ગ. 
એસ સુંઠ, પાવલીભાર તજ, ૦1 ઔંસ લાલ મરમાં, ગા ઔંસ 
કાળાં મરી, ખે આતીભાર લવીંગ તષ્ા નતવ'ત્રી, પાવલીભાર ચ'ગુક- 
બાબ, ના આંસ જાયફળ, ૧1 ઔંસ વરીઆળી, આ સધળાંતે 
' આરીક ખાંડીને દળી નાંખી સુકવી ખાટલીમાં ભરવું. બીજો મથા- 
લે--૪ ઓંસ હળદર, ૪ બાસ ધાંણા, ૪ ઓંસ કાળાં મરી, ૩ 
ઓંસ મેથી, ર૨ ઓંસ સુંઠ, ૧ આંસ જીરૂ, ૧ આંસ ચોખા, ના 
એસ લાલ મરચાં, ના આંસ ઇલાયચી 'એ સધળી ચોત્તે ખાંડી 
દળીને ભરી રાખવે. 


 સશ્ાલે દરાર્નો--કમળનાં જુલ, ગુલાબનાં ફુલ, વાળા, પ 
આળી, ધાણા, જેઠીમધ, કુકીજનત, જટામાંસી, સુખડનેો વહેર, કપ 
કાચલી, ધહુલા, તમાલપત્ર, મોટી કરડે, ત, લવિ'ગ, કેસર, પ. 
દલાયચી, મોસ'બીતી છાલ, ધત્યાદી. આવા મસાલાથી દ્રાક્ષતે।, છુદી- 
નાનો; ક્ાલસાંનો, સુલાબ, મહુડાં વીગેરેનો દારૂ યાંય છે, 


મશાલે સાટેો--૧ તોલો ધાણા, ૧ તોલો છર, ૧ તોલે 
મરી, ના તોલે લાલ મરચાં, ર તોલા હળદર, ઉપલી ચીશ્તે પૈકીની 
ધારા અને જીરાને જરાક રેકવાં અને ખાકીનાંને તડકે સુકવી તમામ 
ચીજ ખાંડી બારીક કરી ભરી શાખવે।. 


મશાલે ગર્મ--દલાયચી, લવિ'ઝ, ત%, જયકળ, “વતી, 
જફ, મરી, શાહજરૂ; આ સધળાંને સરખા ભાગે લેઇ તક્કે સુકવી બા- 
રીક પમાંઠી ભરી રાખવે., " 


મશાલે શેકખાને।--૬કર સાલો ૬11, લવિંગ તોલે! મા, ખાખા : 
ઇલાયચી તોલે ૦1, તજત ક્કડ કિ બ, કા મરી કા બા, નો 
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ખાદીઆણુ તોલે! બા એ ખધાંને મેળવીને આશરે ખે પાલી (આડશેર) 
ચોખા રાંધવામાં તે નાંખવે।. 


મશાલેો થન મીજ છેલેલાં નવટાંક, પીસ્તા 
નવટાંક, થારોલી નવટાંક, સાકર નવટાંક, ધ્લાયચી, દાણા ખોખરા 
કરેલા તોલો ૧; એ મશાક્ષો કોઇ પણુ જાતની મીઠાઇ ખનાવવી દોય તે 
તેમાં નાંખવો. ( આ મશાલાના પ્રમ!ણને। આધાર ક'૪ઇ નથી પણુ 
બનાવનારતી મરજી ઉપર છે. ) 


ક્રેડ વીક્ટારીયા બનાવવાની રીત--૩ રતલ મેદો, ર 
ર્તક્ષ માખણુ, ૧ રતલ ખુરાખાંડ, ૦ રેતલ સ'ત્રા અને લીંખુની દાલ, 
૦11 રતલ મીઠી બદામ, ૧॥ રતલ દ્રાક્ષ, ૧ રતલ જાયફળ, ૧ રતલ 
નવ'ત્રી, ૧૨ ઇંડાની દાળ, ૬ ઇંડાની સેલી, ના પોધન્ટ માખણુ, ૧।। 
પોઇન્ટ ઉકાળી જાડું કરેું દુધ અતે એક ચમચો ઓરીન્જ ફલાવર 
તાટર આટાનતે સારી પેઠે સુકવવેો, ખાંડની ભૂકી કરવી, સત્ર 
તથા લીંબુતી છાલતી પાતળી કાતરીયા કરવી, બદામતે છેલી તેની 
પણુ ઝીણી કાતરીથો. કરવી, દ્રાક્ષ સુઝી તથા સારી લેવી. જાય૪ન 
ળને ખમણી તૈયાર શખવું, જવ'ત્રીતો ભૂકો કરવો. ઇંડાની દાળ તથા 
સફેતીને જુદી જુદી કેળવવી. માખણુ તાજું લેવું. એ પ્રમાણે સ- 
ઘળાં વસાણાં તૈયાર કર્યા પછી મે'દાતી અ'દર મશાલાતે મેળવવે।, પછી 
માખણુ અને દુધને એકડ કરવું. પીંગળાવીને ધીમે ધીમે ઉપલા અ!- 
ટાની મેળવણ્‌ીમાં રેડી ખાકીનાં વસાણાં તેમાં નાંખી તેમાં અડધો ક- 
લાક સારી પૅડેૅ કાક્ષવીનતે એક રસ કરવું. ત્યારબાદ કેક બતાવવાતી 
ટીનમાં સારી પૈડે માખખણુ ચોપડી તેતી અ'દર એક્ટ પમાગે માખષુ 
ચાપડેલો એક કાગળ પાથરવે, અતે પછી તેમાં ઉપલી મેળવણી રે 
ડીને મધ્યમ ગરમીતી ભઠ્ઠી ઉપર ૧॥ ધી ૨ કલાક શૈકવું. 


ક્રેક સાદુ અતે સસ્તુ--૧1 રતલ ધઉંતો આટો, ન રતશ્ર 
માખણુ, ના।1 રતલ જછીસમીસ, વ રતલ "ખાંડ, ૧ ઇડ, ૧ ચમતી સે!- 
ડાખાર, અને વા પોપન્ટ દૂધ લેઇ પ્રથમ દુધતે ગરમ કરીને અ'દર 
સોડાને પીંગળાવવો, (યાર પછી સધળાંને મેળવી નાંખીને ધીમી ભઠ્ઠી 
ઉપર શેકવા. મુકવું. 


- કૈક નાતાલવુ “સારા ગરમા સુરા મેરો રતલ પ, તાજુ મા- 
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“અણુ રતલ ૨, ઝીણી દ્રાક્ષ રતલ પ, ( એ દ્રાક્ષને પહેલાં ચોખ્ખી 
કરી ધોઇને ચુલા આગળ સુકવવી ) વિલાયતી સફેદ વાટેલી સાકર અ- 
થવા ખાંડ રતલ ૧1, જાયફળ ૨, તાજ' ઇદાં ૧૮ તેમાંથી ઇડાની દાળ 
તથા સફેતીને જુદા જીુદ્દા વાસણુમાં રાખવી, છેલેલી ખદામતી મીજ 
રતલ ૧, અતે થોડું ગુલાબનું પાણી નાંખી ઝીણી વાટવી. પછી શીરો 
પીધેલી બીશ્નએેરાની છાલ રતલ ૧ તથા એઓરે'જની શીરે! પીધેલી છાલ 
રતલ ૧, લેઇને ઝીણી ઝીણી કાપવી અને થોડો તજ, જવ'ત્રી લવીંગનો 
ખારીક ભૂકો લેવો, બનાવવાની ફૃતિ-પ્રથમ વિલાયતી સાકર અધવ! 
ખાંડને માખણુમાં મેળવી દરા મિતિટ સુધી મેળગા કરવું. પછી ઇડાની 
દાળ તથા સક્રેતી જાદી જુદી સારી પેડે ધુ'ટીને માખ્મણુમાં મેળવી દેવાં. 
મે'ે!, જાય#ળ, જવ-ત્રી, તજ, વિગેરેતો ભૂકો નાંખી બધાતે આરારે 
અડધે કલાક સુધી સારી પેકે મેળવવું. ધોડી વેદી તેમાં દ્રા્#, બ” 
દામ, એરૅ'જ તથા ખીશ્તેરાની છાલ નાખતા મેળવતા જવું. અને 
તેમાં ના પોધ્રન્ટ વાધ/ત અથવા બાન્ડી અથના શેરી વાદન નાંખવાં. 
પછી કેક બતાવવાના ટીતનાં પતરાનાં ખીબાંમાં માખષ્મુ લમાઠી અ'દર 
માખણુ ચોપડેલા કાગળનું ખેવડુ' પડ કરી લગભગ પોણો દા”ાડા 
ભરાય રયાં સુધી તે મેળવષ્ય્ી” ભરવી (કારખુ કે તે શેકતાં જુલશે) અને 
તેનો મ્હાડા ઉપર કાગળ મુકી એક મધ્યમ ભડ્દીમાં ચાર પાંચ ક- 
લાક સેકવા મુકવું, પણુ તે બળી ન નય તેની સ'ભાળ રાખવી. 
પછી ઇંડાની સફેતીને એક વાસગુમાં નાંખી અડધો. કલાક સુષી કક 
ચઢાવવી. તેમાં "ખાંડ શેર ૦ તથા ધોડેક લીંખુનો રસ નાંખી મેળવવી. 
જ્યારે કેક શૈકાઇને તેયાર થવા આવે કે બહાર કહાડી છરીના પા- 
નાખે આરારે પા ઇંચ જડું' ૫5 કરી તેતી ઉપર ગમે .તેવી નકશી 
પાડી ધીમી ભડીમાં પાછું મુકવું. ઉપરતી સફેતીની મેળવણી કઠંણુ 
થાય એટલે ખહાર કાઢી કામમાં લેવું. 


ખીસફીટ બનાવવાની રીત. 


સુ'કના બઓીસકીટ બનાવવાની રીત--ર રતલ આરે, 
ડ આંસ માખણુ, ૩ ઓંસ બારીક કરેલી ખાંડ, અને ૨ એંસ બારીક 
કરેલી સુ'ક; આ સધળાતે એક રસ કરી ચુ'દવાં અતે પછી મેળવણુને 
જાડી વણીને ગ્લાસથી બીસ#ીટના આકારના કકડા કાપી કહાડવા, 


ત્યાર પછી ખીસ%ીટને એક ચધ્યમ ભટ્ટીમાં ફીકાશ, ૨ અને કકેરી . 
થએલ જણાય ભાપુધી દ ક 


૧૬૫ 


વાઇન બીસકીટ--૦॥ રતલ ખારો, ૪ ઔંસ માખણુ, ૪ 
અસ સફેત ખાંડ, ર ઈંડા, ૧ દ્રામ કારખોતેટ એક એમોનીયા, 
અને સ્રેત વાધન જ્યાં સુધી મેળવષ્ી નરમ થાય ગએટલે નાંખવે!. 
આ સથધળાને ગુ'દી ગ્લાસધી કફડા કાપી ડહાડવાં અને પછી 
ભડ્ટીમાં સેકવાં. છ 


પિસ્તાનાં ઓસકીટ--સારો ઘઉંનો આરા રતલ ૧, સફેદ 
ખાંડ રતલ ૧, ઝીણાં કરેલાં પિસ્તાં બા રતલ, ઈંડાની પક્ત દાળ ૨૦ 
ની, પથમ ખાંડ તથા ઈંડાની દાળતે એક વામણુમાં નાંપી ચમચાએ 
કરી ખુખ સૈળવડું. પછી તેમાં પિસ્તાં તથા આરા નાંખીને સારી 
પેઠે મેળવી દેણ એક ઇંચ ઉંદા પ1રાન! મોટા થાળામાં મધ્યમ ગરમીવાળ 
ભટ્ટીમાં સેકવા સુકવાં અને ઠ'ડા પડેથી ચકતીયે। ચાકાવતી કાપી કાદવી. 


તેર્‌ર બીસકીટ--ઘગતો મેદો ૧ રતલ, ચાળેલી ખાંડ ૪ 
એસ, માખણુ ર ઓંસ, એ બધાંને એક વાસમાં નાંખી તે રોટ- 
લીના આટા જેવું નરમ થાય ત્યાંસુધી દુધ તાંખી ખુમ ગુ'દી તૈયાર 
બતાવેલા લેટતે વેલગુવડે પાતળી રોટલી બનાવવી, પછી ખીસછીટના 
આકારમાં કકડા કાપી મધ્યમ અસિવાળી ભઠ્ઠીમાં શેકવા મુકવાં. 


પ્લેન ખીસકીટ--૧ રતલ મેદો, ૧ ઇંડાની દાલ, ૨ ઓંસ 
ખાંડ, એ બધાંને મેળનીને આરા ચાસણી શેકાય તેટલું દૂધ મેળવીને 
લણો વખત સુધી મસળી એકત્ર કચવું, પછી તેની ખાંસકીટના આકા- 
રતી પહોળી રોટલી વણુવી અને પછી તેના બીસકીટતા આકારના 
કેકડા કાપી પતરાં ઉષર્‌ મુકી ભટ્ટોમાં શેકી કાઢવાં. 


ક્ીંગર બીસક્રીટ--૩ રતલ મેદો, વ રતલ ચાળેલી ખાંડ, 
૦1 રતલ માખણુ અને લીંખુનતા એસેન્સ ( અર્ક ) નાં વોડાં ટીપાં એ 
બધાંને મેળવી નાંખી આટા મસળીને ફુ વણી શકાય તેટલું દુધ 
રેડી સારી પર્કે મસળવે।. પછી તેની લાંબી લાકડીઓ વણી કાઢવી અને 
તે લાકડીએના પાંચ પાંચ આંગળ લાંબા કકડા કાપી કહાડી પતરાં 
ઉપર મુઠી ભટ્ટીમાં પકાવી કાઢવાં. 


આઊંદ ( ચોખાની મીઠાઈ ) બનાવવાની રીત--ભીના 
ચોખાનો આરો રેર ૨, ખાંડ શેર ૨) શ્રીફળ ન'ગ ૨, ધી શેર ૧, 


ઉૂડ્દુ 
પહેલો આઢેો, ખાંડ અને નારીએળવું કોપરે લો કાેલુ' દૃષ મેળરી 
સુધા ઉપર મુષ્ટી નીચે બળતું કરવું. તેમાં પછી ધી નાંખો ધી છુડું 
પડે ત્યાં સુધી ધુ'ટયા કરવું. પછી તેતે નીચે ઉતારી ચોખ્ખા ખુમયામાં 
નાંખોતે સરખું' પાથરવું; અને તેતા ઉપર બદામ, દ્રાક્ષ તળીને ભભરા- 
વવી તથા ના તોલે! %લાયચી દાણા વાટીતે ભમરાવવા. પછી છરીવતો 
કાપા કરી ઠૅરવા દેતાં તૈયાર થાય છે. 


કાફીનો શીરો--॥ રતલ ઉંચી કારી દળેલી લાર તેતે ૩ 
પોઇન્ટ પાગ્‌ીમાં નાંખી ૧ પોઇત્ટ પાશ બાણી રહે ત્યાં સુધી ખુબ 
ઉકાળવી. પછી પાછી ઠ'ડુ પાઠી સા૪ વામ'ગુમાં નાખીને તેમાં સટ્દેદ 
ખાંડ નાંખી તેતો ઘટ શીરે બતાવતો, રીરા ઠંડો પડયા પછી ખાટ 
લીમાં ભરી મજબૂત છુય મારવો. જે એક પ્યાલુ કારી બતાવવી હેય 
તો આ શીરામાંથી ખે ચમચા લેઇ તેમાં ઉકળીર્નું પારી નાંખી દુધ 
ઉમેરી ઉપયોગમાં લેવી. 

ખોપરા પાક--ખમણેલુ ખોપરૂં બરોર્‌ લેઇ પછી દોઢ રેર 
ખાંઠતી ચાર તારી ચાસણી કરી તેમાં ખમગેલું ખોપરૂં મેળ? નાંખી 
ઇક્ઞાયચી દાણા ભભરારી એક થાળીમાં નાંખી સરખુ પાથરી ડારી દેવું 
પછી તેવા છદીવી ત્રણુ તયુ આંમળતા કકડા કાપી કારના, 


ખાજા' બનાવવાની રીત--ધણનતો આટાતો ચોખ્ખો રવે 
ના1 શેર, ધોએલા ચે!ખાતો આરા ૧1 શેર, ભે'સતું ચે!ખ્ખુ ધી ૩ 
શેર, પહેઘાં બર્ઉના રવાને ધોડુ' ધેડું' પાણી નાંખી ખૂબ મમળવે।. મષ- 
ળવામાં ધણો વખત ગાળવે!, -કાર'ગુ જેમ વધુ મસળવામાં આવે 
તેમ ખા”' ધયાં સારાં ધાય છે- પછી બાંધેલા આટાતે! એક ગેળેા 
* બતોવી એક બાજુખે મૂછી રાખવો. પછી એક કથરેાટમાં ધોએલા 
ચોખાનો આઢો નાંખી ઉપલા ધોમાંથી ઘોડું થોડુ તાંખો આઢાને ખૂક 
મમળી તેતું મો!ણુ બતાવવું. જેટલું ખપે તેટલું ફક્ત ધોધીજ ખૂબ 
મસળીને મોંણુ બતાવવું, પછી તેતો ગોળા બનાવવો. ત્યારમાદ એક . 
ખુમચેા લેધતે ઉંધો વાળી ભીતા ચોખાતે જરા કોરો આગ ભભરાવી 
પાલ્ીવાળા હાથ કરી પેક ધડતા લે!ટતો ગોળા દબાવી રોટલી ' 
બતાવવાની પેઠે પહેળા કરવો, તે ઉપર  ઉપરતો મેોણુતે! અધધે * 
ભામ લેઇ તે ઉપર મુષ્ટી ફરતામી કોશ વાળી લેઇ આ મયુ (ફેર) . 


દેઇ મરછ પ્રમાશે ગોળા કરીને વેતણુથી વણી કહાડગા. વણવી વખતે. . 


ી વેલણુને જરા ધોવાળુ કરી વસવું: પછી તેરમા માંમળીએ કરી ખાડા 


૨૬૭ 
પાડી ડુબતા ધીમાં તળી કાઢવા, પયુ તળતી વેળા સભાળ રાખવી 


કૅ ખાજા' લાલ થઇ નય નહીં, તેના ઉપર ચાર તારી ચાસણી 
ચઢાવવી હોય તે] ચઢાવવી. 


ખંડનાં રમકડાં ખતાવવાં--પતાસાં બનાવવાની રીત પ્રમા- 
ણેની ચાસણી બનાવી જે આકારનાં રમક્ડા બનાવવાં હેય તે આકા- 
રનાં ખીમાંમાં રેડવાથી આકાર તૈયાર થાય છે, પણુ તકર રમકડાં 
માટે પાંચ તારની ચાસણી ન્નેદએ. 


ધઉ'ના રવાની 'ખીર ખઅનાવવી--ધઉતો રવો ના રોર, 
ખાંડ ૧ શેર, ખાખરા કરેલા ઇલાયચીના દાણા તોલો ૦૬1 તથા 
જયકળ ૧ ગ્મેક લેઇ પ્રથમ રવો તથા પાણીને સાથે મેળવી ચુલા 
ઉપર મુકવું, અને કકરો પડે ત્યાં સુધી તેતે ,ધુ'ટયા કરવું. જ્યાંસુધી 
ર્વા પાકીને જડે! યાય ત્યાં સુધી તેમાં ડધ તથા ખાંડ નાંખ્યા 
કરવી. કકરે। પડયાનું જણાય એટલે તેતે ભોંય ઉતારી તેમાં ઇલાય- 
ચીના [ણા તથા નતયફળ નાંખી ધુ'ટી એક રસ કરવું એટલે ધઉંની 
ખીર તૈયાર થરી. 


ગુલડ'દ ( ગલશકરી )--એક રતલ ગુલાખતાં તાન છુલની 
પાંખડીએ ખરલમાં નાંખી ધુ'ટી તેમાં ૩ ત્રણુ રતલ ચોખી ખાંડ 
તાખી દ્રીથાં ખરલ ઠરી બેકતે એક રસ કરી નાંખવાં, આ ગુલક'૬ 
જેમ જુતો થઇ ન્નય છે તેમ ગુણુમાં વધે છે, માટે તેતે ટીતના 
દાખડામાં ભરી રાખવે. 


ઘેભર બનાવવાની રીત--એક શેર મે'?!ને ના શૈર ધીમાં 
માઇ થોડા પાણીમાં કઠણુ બાંધીને ગોળા કરવો. અને તેને એક 
વાસણુમાં નાંખી તેના ઉપર ઉતા પાણીની ધાર કરી કેળવવો, એવી 
રીતે ઉના પાણીની ધાર કરી માલપુઆ બનાવવાના ખીરા જેવું 
* ભતાવવું. ત્યાર બાદ એક પેણણા ( કડાઇ ) માં એક રૈર ધી પુરીને 
તળે ખૂખ તાપ કરીને ઉપહું તૈયાર કરેલુ' ખીરૂં એક કડછીમાં આશરે 
રઢ પાશેર લપ્તે ધોમાં રેડવું, તે તરીને ઉપર આવે તેતે ફેરવીને 
કરાવતી બહાર કહાડી, આગળથી તૈયાર રાખેલી ચાર તારી ખાંડની . 
ચ્રસણીમાં બોળી દહાડવું, એવી રીતે એક એક તળીને ચાસણીમાં 
ક કહાડવાં. 


૧૬૮ 


ચાહતો શીરે--એક ઔંસ કાળો ચાઠ અતે ત્રણુ ઔંસ 
ગ્રીનની ચાઢ ઉપર એક પોઇન્ટ ગરમ પાષી નાંખી તેની ચાહ બ 
નાવવી અતે તેમાં વા રતલ સફેદ ખાંડ નાંખી ન પોધદન્ટ બાન્ડી 
ઉમેરવી અને આ શીરે! કપદાથી ગળી લેવે।, 


પાકે બનાવવાની રીત. 


આદને1 પાક--આદાનો રસ કહાડી રસના પ્રમાણમાં પાણી 
4ખી તેમાં સાકર ઉમેરવી. અને તેતો શીરો બનાવવે.. પછી તેમાં 
ઝર, ધલાયચી, ન્નયકળ, શવ'ત્રી, અતે લવીંગ વીગેરે મશાલે 
નાખી પાકને એક કાચના વાસણુમાં ભરી મુકવો, આ પાક શરદીના 
તથા છાતીના દરદનતે કાયદો કરી મ્હોડાની રૂચી વધારે છે. 


ગેથીનો પાક--ના શેર મેથી લેઇ તેતે ““નદી_ દળી નાંખી 
દહીંમાં કરમોવી તેને સુકવી નાંખવી, ત્યારમાદ બી*ન' સઘળાં વસાણાં 
સુંઠપાકની બરાખર લેધર તેતીજ રીતે મેથીપાક બનાવી લેવે!, 
સુંદપાકમાં ના શેર ગુ'દર લેવા કલા છે તેતે બદલે ૧ શેર ગુ'દર લેવે।. 


સુ'ઠનો પાક--એક શે? સુંદ, વા રેર ગુંદર, ૦1 શેર ગેો- 
ખરૂં, ન સીંગોડા, ૧ તોલે! તમાલખાનુ', ૧ તોલે! અસાળીયો, ૧ 
તોલે! વકંતુ' દુધ, ૦1 શેર બદામતા મીજ, ૦1 શેર દરક, «11 શૈર 
ચારોળી, ના શૈર ષિસ્તાં, પ તોલા સફેત મરી, ૧ તોલે! પીપળી 
મુળ, ૧ તોલો! “નયકળી, ના તોક્ો લવીંમ, ૧ તોલે! ઇલાયચી, ૩ 
શૈર ખાંડ, પ શેર ધી અને ન દેર ખમખસ લેપ પ્રથમ સુંઠ, ગૉ 
ખરૂ, શેર શીંધોડાં, અસાળીયો, તમાલખાનુ', પીપળીમુળ, મજીદ એ 
સધળાં વાનાંને જુદાં જુદાં બારીક ખાંડી મેળવી દેવ. મેવાને તળને1. 
અસાળીયાને તળવે।. ધઉંતા દુધમાં ખસખમ વાટી તેતે તળવી. , 
ગુ'દરતે તળો કકરો કરી એક થાળીમાં નાંખી બારીક વાટવે1. હુવે 
ગુદરને' તથ્રા ધઉંતા દુધને ઉપલા વસાણામાં મેળવવે!. પછી ખાંડ 
શેર ૧ા ને પાણીમાં નાંખી ચુલા ઉપર તેતો શીરો ( ચાસણી ) 
બનાવવે!. અને તે ઉપર શીશુ આવે તે કડાડતા જવું. પછી તેને નીયે 
ઉતારી ગક કપડાથી ગાળી કહાડી પાછો ચુલા ઉપર્‌ સ્રુકવેો... ત્યાર 
ખાદ ઉપલી વસ્તુઓ મળનાં ધી રચુ' હોય તે આ શીરામાં નાંખી 


૧૬૯ 


તમાં ઉપલો તમામ ભૂકો નાંખી દેવો, અને તેમાંતુ' સધઈી પાણી 
બળી જવા દેવું અને ધી ઉપર આવે ત્યાં સુધી હલાવ હલાવ કરવું 
તયાર પછી તેમાં મેવાનેો સધળા મસાલો તાખી ઉપર તળે કરી મેળવો 
તેને નીચે ઉતારી પાડવું અને પછી તે ઉપર ધલાયયી લવીંગ તથા 
નત્‌ય્કૂળીની ખાંડેલી ભૂકો ભભરાવવી, 


મઝરજ ??. 


વહેપારીએઓને ઉપયોગના ખાસ હુત્તરે. 


# 











ર. અલાનમાઇન*-. 


અગરબત્તી-આ બાળવાતી ખુશખબોદાર ચીજ મુખ્ય કરી પુના, 
મદ્રાસ વીગેરે સ્થળો સારી ઉંચી #નતતી બનાવવામાં આવે છે. અને 
તેને બનાવવાની કૃતી તીચે સુજબ છે. (૧) નૌગરમેોથ, તજ, નખલે, 
ગૃખ્યાગાર, લોબાન, તગર, વીરણુવાળા એ સધળું' ચાર ભાગ, કચોરો, 
ગુલાબની કળી, ધઉંલા, ગુગળ, દગડજીલ એ બધું બે ભાગ, ચ દત ૨૦ ભાગ; 
શીલાજત રર ભાગ, મેદ્દયાલકડી ૧૦ ભાગ, કસ્તુરી ટા ભાગ, એ પ્રમાશેં 
કસ્તુરી અને શીલાજત જ્રિવાયની તમામ ચીજ ખાંડી કપડાથી ગાળી 
કાઢવું બાદ તેમાં કસ્તુરી મેળવી ત્યારબાદ શીલાજત મેળવવે. તેમાં 
ચીકાશ લાવવા માટે થોડેક ગાળ મેળવી ખુબ ચોળવું. એક જીવ 
થાય એટલે વાંસની સળીએ1 ઉપર ચઠદાવી સુકવવી એટલે અગસ્ખત્તી 
ઉંચો શ*નતની તૈયાર થશે- (૨) લેોખાનનો લોટ શેર ૧, નખલે ટાંક 
જ૪ા1, ગુલબકાવળી શેર ના, શીલારસ ટાંક ૪1, મે!થય શેર ના, 
શિલાજત શૈર ૦1, મધ શૈર ના, વીરણ્વાળે શૈર ૦1, ખાહ્મો ટાંક ૪11, 
ચાખ ટાંક ૪1, જટામાંસાં ટાંક «, ચદતતે! ભૂકો શેર ૧, સાકર શેર 
નો, કસ્તુરી ૮ માસા, એ સધળી ચીશ્ને બારીક ખાંઠી પાછળધીં 
કસ્તુરી મેળવી મધમાં અગરબત્તી ઉપરની કૃતી પમાણું બનાવવી. (૩) 
મલીઆગીરી સુખડ શેર ના, મૃખ્યાગર (કાળે! અગર) શેર 21, દેવદાર 
સુકા ૧ અધોળ, ધઉંલા તોલે ૧, બ્રાહ્ી તોલા ૪, તખલા તે।લા પ, 
મધ તેલા હ, લોબાન કોડીયો તોલા પ, કસ્તુરી તોલે ૦11, ગુગળ 
તોલા ૨, મેદાલકડી તોલા ૪, સાકર તોલા પ, કસ્તુરી તોલા ૧૧, અ'ભર 
તોલો ૧1, માસો કસ્તુરી, અબર સિવાયની ચીને ખાંડી વસ્રગાળ 
કરી શીલાજતના પાણીથી ખાંધી અદર કસ્તુરી અ'તરતે મેળવી ખુબ 


યન 


ધુટવું. ચીકાશ ન પફડે તો થોડાક ગોળ તાંખવે!. પછી ઉપરની પહેલથી 
રીત પ્રમાણે સળી ઉપર ચડાવી સુકવી દેવી તેથી તેયાર થરો. 

અર્ગજા બનાવવાની ફૃતી--નાગરમોાથ, વીરષુવાળા, 
જટામાંશી, તજ, શડકચુરો, ધઉંલા એ બખે ભાગ; શીલારસ, કાળા 
અગર, ચદન, નયરળ, જાવત્રી, ધલાયચી, કપુરકાચલી, લવોંગ એ 
ખધા એકએક ભાગ. એ સધળી જખુસોને જુરેજાદી ખાંડી વસ્રમાળ 
કરી પછી એકઠી કરી તેમાં કસ્તુરી ૧ ભાગ, કૈસર ગા ભાગ ધુ'ટીને 
તેમાં પા પા ભાગ મો।તીયા ચ'દત, ગુલાબી અત્તરનતા પટ ચડાવવા, 
એંગ્લે ઉત્તમ અગન તેયાર થશે. (૨) કેવડાનો લોટ શેર પ, કપુર- 
કાચલી શેર ૧, સુગ'ધધી તજ પ તોલા, એ બધાંને ધુ'ટીને પછી તેને 
કેચરના ર'ગ દેવો. પછી પોતાની મરજમાં આવે તે અત્તરનેો! પટ 
દેવો. આથી જે અર્ગન્ન બનશે તે હલકી જાતતે। થશે. (૩) શ્રીંગે- 
ડાના લોટ કેસરના પાણીમાં ધુટીને પીળા રંગતું કરવું. તેમાં ફાવે 
તે સુગધી અત્તર નાંખી ડાબડીઓ ભરી રાખવી. આ અર્ગ” તદદત 
હલકી ન્નતનો ખને છે અને તેતે હાલ ધણા ભાગે વેપારી લેક 

પોથી બનાવવાને પ્રચાોગ--એક શેર પાણીમાં પીપળાની 
લખ છ ટાંક નાંખવી. બે તોલા શહ કરેલો તેલીયે। ટ'ક્યુખાર અને 
છ માસા લેધર ગમે બસું' એકટ કરી એક વાસણમાં બપોર સુધ 
પલાળી રાખવું, એટલે લાખનો રગ પાણીમાં આવશે પછી તેમાં 
રૂત$ પહેલ કરી પલાળી સુકવી સુકવાથા પોથી ( પોથી રેટલાન! 
નમે પશહ્દ છે ) તૈયાર થાય છે. જેને હાલ ગુજરાતી બાઇડીએ! 
દાત્‌ રંગવા માટે ઉપયોગમાં લે છે, તેમજ બીન્ન પણુ ધણા કામમ્‌ 
આવ છે. 

કંકુ તથા ચાંલ્લા કરવા માટે ગાંગડા ખનાવવાની રીત- 
અંક શેર ગાંગડા હળદરતા પાણીમાં પલાળવા. પછી તેને છેલી ઉપરની 
છાલ કાઢયા પછી સોહાગીએ। ટ'કણુ (ખડીચો ખાર) તોલા ૨, પાપ- 
કીય ખારા તોલા ર એ ખેને લીંખુના રસમાં નાંખી તે રસના હળ" 
દરના ગાંગડાતે પટ ચઠદાવવા. જેટલો રતાસવાળા રગ કેરવો હોય 
તેટલી વખત પટ સુકવી સુકવીતે ચડાવવા. જ્યારે મન પસ'દ તેયાર 
યાય ત્યારે સુકાયાથી ખાંડી નાંખી વસ્રમાળ કરી રાખી મુકવું એટલે 


અસલ કકુ તેયાર થશે. આખા ગાંગડા રહેવા દેવા હેય તો એઓર- 
સીએ ઘસી ચાંલ્લા કરવાના ઉપયોગમાં આવે. 


૧૭૧ 


ગુલાલ બનાવવાનો રીત--એક રેર ચોખાને સકવવા, પછી 
તેને દળાવી સ'ચોરાનુ' પાણી કરી તેમાં લેટ બાંધી ગોળા બમાવવા. 
તે છાંયડે સુકવી પતંગના લાકડાને ખાંડી બારીક *કરેલા' પા શેર 
ભુક્ામાં ભાગી નાંખી શેળવવા, પછી પાણીથી પલાળી સુકવવા : સ 
પમાણે ચાર પાંચ વખત કરવાથા સારે ગુલાલ તૈયાર થામ ટલે 
તેમાં પાપડખાર ૨ તોલા નાંખી પાણીથી બાંધી ગોળા ભનાવી છાંયડે 
સુકવી પછી તેમાં પત'ગના લાકડાના શેર ન ના ચૂણુનેઃ પાણીમાં 
ઉકાળી ગાળી કાઢેલા કાઢામાં ગોળા ભાગી નાંખી મેળવી સુકવવા; 
તે સારો ગુલાલ લાવવે। હોય તો પતગનાં લાકડાં શેર ના તે 
ઉકાળે કરી ચાર પાંચ વખત મેળવી મેળવીને સુકનવાથી સરસ 
ગુલાલ તૈયાર થરે. 

હલકી જાતનો ગુલાલ તેયાર કરવાની ર્ન લખ્યા 
ચોા'ખા શીવાય, જુવાર અને તપખીર ( સકેત આટા .જેવીઃ થાય 
છે તે) ઉપર પમાણે કામમાં લેવાથી સાધારગ્‌ ગુલાલ તૈય!૨ થાય છે. 

મસી બનાવવાની રીત--પીપળ!નુ' મુળ તોલા ૧, કલાયચી 
ગાલા ૧, રૂમિમસ્તકી તોલા ૧૨, વાંસકપ્રર તોલા ૪, સોનાગેર્‌ તોલા 
₹, માયાં તોલા ૮ એ રીતે ચીજ્ને લઇ બારીક ખાંડી વસ્નરગાળ કરી 
રાખી સુકવી, તે મસી તૈયાર થઇ. તેતે દાતણુ વખતે દાંતે ધસવાથી 
દખતા બંધ થક મજખુત કરે છે 

અખીલ બનાવવાની ીહગ્કો: વીગખુવાળા, મપુગ્કા- 

ગલી, સુખદ એ દરેક ચીજ દસ દસ તેલા લેવી. નાગરમોથ તોલા 
ર૦, કેમર માસા ૨ર, કસ્તુરી વાલ ૧ અતે કવ'તી, તયફળ, ઇલાયચી 
એ ત્રણે એક એકે તોલે! એ દમ વસ્તુતે બારીક તાડી સારી પેડે. 
બુટી ગુલાલનો એક પટ રમો પછી તેતે શેપયોગમાં લેવું. શટ કેવ- 
દાનો લેટ પ ભાગ, કપુરકાચલી ૧ ભાગ એ ખેને એકઠાં કટી 
બારીક લોય કરી લુમડે ચારી લેવો. તેતે સાધારણુ અત્તરને હાશ્ર 
મારી તે રાખી સુક્વેો., આ હલકી નતતો અખીલ થાય છે, 

છીંકણી બનાવવાની રીત--કતડા અતે લાલ રગનાં તમા- 
કુનાં પાંદડા લેઇને તડકામાં સુકવવાં, તે સુકા કગ થાય એટલે 
તેતો ભૂકો કરીને તેમાંથી તેતી સળીયે। કાઢી નાંખવી, ત્યાર પછી 
ઝીંશા લૂગડામાં ધાલીને જમીન ઉપર ઠોકવુ', એટલે તેમાંની માટી 
'તીકળી જઇને તમાકુ સ્વચ્છ થયા પછી તે પાણીમાં પલાળવી, ત્યાર 
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"પછી તે તમાકુતે ખાખરાના સુકા પાતરાંમાં મજખુત તાણી ખાંધવી. 
ત્યાર પછી એતે ત્રણુ દિવસ સુધી એમને એમ રાખવું. ખાખરાના 
પૂતરાંમાં ન ખાંધતાં એક માટીના વાસણમાં દાખી ભરી મૂકે તો! પણુ 
ચાલે છે, ત્યાર પછી ચોથે દીવસે બહાર કાઢીને માટી ન લાગે, 
એવી જગાએ “ખે ધડી સુધી તે તમાકુતે સારી પેઠે કેળવવી. ત્યાર 
પછી રાર પાંચ દીવસ પછી ખાર કાઢીને ભીનાતે ભીતાં માટીની 
કુ'ડીમાં વાલીને સોટાથી ખૂબ ઘુંટી, થુ'ટીને સુકવવી નટલે તપખીર 
તૈયાર થશે, તેતે મજ્ખુત કપડાથી ગાળી લેષ એક બરણીમાં લીંખુનેા 
રસ તોલો! ૧ અને મધ માથા ૪ એકત્ર કરી લગાવી તપખીર અ" 
દર દાખીને ભરેવી. પછદ તેને પદર દહાડા એમને ગેમ રાખવી, 
સુવાશીક તપખૉર બતાવવી હોય તો, ગુલાબી અત્તર, કસ્તુરી વીગેરે 
સુગ'ધીક ચીજ ન્ેઇતા પ્રમાણુમાં મેળવવાથી સર્વોત્તમ તપખીર તૈયાર 
થાય છે. 

તપ'ખીર ( છીંકણી ) ખનાવવાની બીજી રીત--પ્રથમ 
તમાકુના પાંદડાના અડધા, અડધા કકડા કરી, તેના છેડા તદત કાઢી 
નાંખવા. આ ભાગેલા પાંદડામાંના અડધો ભાગ જરા ખોખરે કરવો 
અને બાછીનાં અડધાં પાંદડાંતે મીઠાના પાણીમાં ખે વખત પકવવાં. 
આ રતે પાંદડૉ પકાવા તેમાં દરી બં.નન' પાંદડાં પકવવાં. આ રસ 
“ડે ચાય એટલે તેને એક કુંડામાં નાંખવો પછી તમાકેતી ખાંડેલી 
ભુકી બીન્ન માટીના વાસણુમાં નાખી તે ઉપર આ રસ તાંખી ધુ'ટતા 
જવું. પછી ધોડી ખાન્દી રેડી ધુ'ટવું તેતે આઠ દિવસ સુધી એમને 
એમ રાખી મુકવું. પછી તેમાં એક રતલ તપખીર હોય તો દસ ટીંપાં 
લવ'ડરતુ' તેલ, ૨૦ ટીપાં લીંખુનાો અક, ના દ્રામ એસેન્સ ઓ 
ખરગૅમાટ અને ૪ ટીપાં ગુલાબનુ' ઉંચુ' અત્તર ઉમેરવું એટલે ઉંચાર્મા 
ઉંચી જાતની તપખીર તૈયાર થાય છે. 

સીણકાપડ બનાવવાની રીત--લેોખ'ડી કઢાઈ અગ્ની ઉપર 
મુકી વધારે તપાવો તેમાં એકક શેર મીણુના કકડા નાંખવા, આ ગળી 
ન્નય ગએટલે એક રેર લીંખુનો રસ તેમાં નાંખવો. એ બેડું એકરસ 
થાય એટલે તેમાં પોણોશેર મીડું' તેલ નાંખવું. પછી તેમાં જે જતના 
ર'ગ કરવો હોય તે જતને ર'ગ નાંખી એકત્ર થાય એટલે નીચે 
ઉતારી અ'દર કપડું ખોળી કાઢી સુકાયા પછી મોટા કાઢે લેઇ સારી 
પેડે ધુ'ટ્વું એટલે મીણુ કાપડ તૈયાર થશે. 
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છત્રી માટે મીણી કાપડ બનાવવાની રીત--$ ચસ 
ઇન્ડીયા રબરના પાતળા કકડા કરી ના એંસ ટરપેનટાઇનમાં પલાળા 
નરમ કરવા અને તેમાં ૩ પૈન્ડ અળશીતું ઉકાળેલું તેલ મેળવી ત્રણ 
કલાક સુધી ધીમા તાપ ઉપર સુકવું, એટલે એ1ગળી જશે. બરેખર 
ગળી રહે એટલે ૯ પૌન્ડ અળશીનું તેલ, ૧11 પોન્ડ મદદાળ 
શીંગ મેળવી દેવાં. બધું ઉકાળીને ઞએેક્રસ થઇ પાતળું થાય ત્યાં 


સુધી ઉકાળવું. આ વૌટરપ્રફ છત્રીનું વારનીશ તૈયાર થયું, તેને કાચન! 
વાસણુમાં ભરી રાખવું, પછી જેમ જેમ ન્નેપ્એ તેમ તેમ લેઇ 
ગરમ કરી કપડા ઉપર્‌ લગાવવું, હાલ ને વૌટરપક છત્રીઓ બને છે 
તે આ વોરતીરની આવે છે, તો. લોકોએ આ દેશમાં પણુ આ બાખ- 
તતો હુન્‍્તર્‌ કરવો જઇએ કે દેશતે જઇએ તેવો લાભ થાય. 

પીળા મીષને સફેત બનાવવાની રીંત--પીળા મીણુતે 
એક વાસણુમાં નાંખી તાવવું, તેને ઉકળત્રા દેવું નહોં. પછી તેમાં 
જસંતતી રકાખીઓના તળીયા પાણીથાં ભીજવી ખોળવા જેથી તળીએ 
પાતળા ૫૩ ચડશે તેને તડકે સુકવી ઉખેડી લેવું એ પમાણે કરવાથી 
સફેત મીષખુ બનતી જશે. 

૬ઘની ભુકી બનાવવાની રીત--૨ પાઇન્ટ દધને ૧ અ- 


ધોળ પાણી સાથે મેળવી નાંખી તેને ચુલા ઉપર ધીમે ધીમે ગરમ 
કરવું. તેને હલાવવું બ'ધ રાખવું નોં; જ્યારે તેમાંના પાણે ભાગ 
વરાળ થઇ ઉડી જય ત્યારે તેમાં એક રતલ ખાંડ લઇ થોડે થોડે 
નાંખી મેળવી સારી પેઠે હલાવતા જવું. ખાંડ બરોખર મળી રણે 
ગએેટલે તેને એક રકાખીમાં કાઢી નાંખી એક ભડ્ઠો ઉપર સુકાવા મુકથી 
તે સુકાઈ કડેષ્ુ થાય એટલે તેની ભૂઝી કરવી. તેને બનતા સુધી 
સારા કાયના ખુચવાળા વાસણુમાં ભરી રાખવી. આ ભૂકી ચાહ કાપી 
માટે સુસા૪રીમાં ઘણી ઉપમોાગી થઇ પડે છે, ધા દયાડા થય! છતાં 
બગડવા પામતી નથી. 

અનાવટી સ્લેઠો બનાવવાની રીત--બારીક કઃળી રેતી 
૪૧ ભાગ, કાજળ ૪ ભાગ, ખેલતેલ પ ભાગ ગમે ખે ચીજને એકઠી 
કરી ખુબ લુ'ટવી. પછી બઅસથી લગાવવા નેવું પાતળુ થાય એટલું 
તેમાં સ્પીરીટ એ!₹ ટરપેનટાધન નાંખી કાગળના પાતળા યુઠા 
( પેસ્ટબોર્ટ ) તે બ્રસવતી તેને! લેપ કરવે।. તે સુકાયા પછી ખીજી 
વખત તથા ત્રીજ વખત એ પરમાણું લગાવી સુકાય એટલે એક કપ- 
ડાતો મોટા કકડો સ્પીરીટ એફ ટરપેનટાઇનમાં ભીજવી તે પુંઠા 
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ઉપર્‌ ફેરવવા અતે તે પર લગાડેલું મીશ્રણુ બધી જગાએ સરખીરીતે 
લાગે અતે સફાઈ આવે તેમ ફરવું. એવી રીતે ભાગવા તુટવાની ભય" 
વૉનાની અને પૅનથી લખી શકાય તેવી સ્ક્ષેટ તેયાર થાય છે. 

પેન્સીલ બનાવવાની રીત--પ્લ'મખેગોને માટીના પાકા 
વાસણમાં રાખી ખુબ ગરમ કરવું, જ્યારે લાલચોળ થાય યારે કાઢીને 
ટાઢું કરવું; પછી તેને પાતળુ કરીને “ સાઢથિનકન ” નામતું એક 
લાકડું થાય છે તેમાં રાખે તો પેન્સીલ તેયાર થશે. 

પેન્સીલ બનાગ્વાની બીજી રીત--સીસુ તયા સુર. બન્નેને 
મેળવીને ગાન્યા પછી તે લાકડામાં ધાલ તો પેન્સીલ થાય. 

કાગળ પાતાની નકલ ઉતારે તેવો બનાવવાનો પૃતી-- 
દીવાથી પાડૅલા કાજળને મીઠા તેલથી ધુ એક ફ્લાલેન કપડા 
ઉપર્‌ લછ એક સફ્ેત પાતળા કાગળની એક ખાજી છુ'ટીને લગાવવું. 
તે કાગળના ઉપયોગ એવી રીતે કરવો કે કોરી ખાજુ ઉપર રાખી 
કાજળવાળા ભાગ નીચે કોરો કાગળ રાખી, ઉપર કારે કાગળ મુકી 
પેન્સીલથી જરા જેર ૬૪ લખવાથી નીચેના કાગળમાં નકલ ઉતરે છે. 

કાથો! બનાવવાની રીત--કાથે! ખેર તામના ઝાડમાંથી થાય 
છે, તેમાં કાળા કાથો. તેયાર કરવાવાળા પથમ ઝાડના થડનો ધેરાવે! 
એક ફીટનોા થતાં તેને કાથો બનાવવા લાયકતી હાલતમાં આવેલું 
ગણે છે. આવા ઝાડને કાપી તેના ૩ ફીટના કકડા કરે છે. કેટલેક 
હેંકાણું છેક શ્રડમાં છીદ્ર પાડો તે કાથો બનાવવા લાયકનું બન્યું છે 
કે નહિ, તે તપાસે છે. રૂપ શી ૩૦ વર્ષનું ઝાડ કાયો બતાવવા 
માટે પહેલા વર્ગનું ગણાય છે, અને તેના ગાંભા ઉપર સફ્ફેત રગની 
ગાળ લીટીઓ જેમ એથી વધારે જણાય તે પ્રમાણુમાં કાથો એછે 
વધતે! બનશે તે નકી કરે છે. છાલ અતે તેતા અ'દરતું સફ્ેત લાકડું 
નિરૂપયોગી નનશી નાંખી દદ અ'દરનતા લાલ ગાભાના નાના કકડા 
કરે છે. ગુજરાતમાં કેટલેક ઠેકાણે ₹ક્ષો નહિ કાપતાં તેની ડાખળીયેો 
કાપી કાઢી તેતે! કાથો બતાવે છે. કાતો બનાવવાની ભદ્ાતા રચના 
અનનયખ લૉય છે. ભદ્ટીને એક ખાજુ લાકડાં બળતણુનાં ધાલવા 
માટે બાકોર્‌ રાખી ત્રણુ બાજુ ત્રણી લીધેલી હોય છે. ઉપરની બાજી 
ભડૂના વ્યાસતા પ્રમાણુમાં ચાર કે છ માટલાં (હાંડલાં) જુદા જુદા 
ખેઠકે ગોઠવાય તેમ બાકોરાં રાખી ખીજી તમામ બાજી બ'ધ કરેલી 
હોમ છે. એટલે કે ભદ્દીનો દેવતા સધળે માટલે સરખા લાગે. તેથી 
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તેવી રીતે ખાંધેલી ભઠ્ઠી ઉપર જે માટલાં મુકવામાં આવે તેમાં પાષ્‌ી 
અને ખેરના લાકડાના ઝીણા કકડા ભરી ખુબ ઉકાળે છે, તે ઉક- 
ળતું પાણી જાડુ થાય ત્યાં સુધીમાં જીના કકડા અ'દરથી કારી લેઇ 
નવા સુરે છે. એમ અવાર નવાર કામ ચાલુ રાખતાં છેવટ ન્નડા 
થખેલા રસને કાટી લેઇ બીન્ન વાસષુમાં નાંખે છે ત્યાં ઠરી જતાં 
કાળા રગ ખેસે છે. અને પાનના ખીડામાં ખાવાને! સફેદ કાથો 
પણુ ધણું કરી હિ'દ્ુસ્તાનમાંજ બનાવવામાં આવે છે. આ કાથો 
ખનાવવાની શીત કાળા કાથા જેવીજ પણુ તેની ભટી છાંયડામાં ખના- 
વવી ત્નેઇએ. તેમજ કાધો. બનાવવાનો લાલ ગાભો પસદ કરવો જઇએ. 

ગુજરાતમાં ફેબ્રવારી મહીનાથી વે મે સુધી કાથો ખનાવવાને 
ઉઘાગ ચાલે છે. યાં આ કામ કોળી લોકા બજંવે છે, જેતી રીત 
ઉપલીથી તદન જીદીજ છે. પથમ ખેરના ઝાડની ડાંખળી તોઠી લાવી 
તેતે છોલી તેના કકડા કરે છે, અને પર્છી તેતે માટીના વાસણુમાં 
પાણી નાંખો ઉકાળે છે. ધણી વખત ઉકાળ્યા પછી જ્યારે પાણી 
“ડુ' થવા આવ્યું કે બીન તેયાર ખાડાઓમાં બીજા માટીનાં વાસણુ 
રાપ્મી તેના મોં ઉપર ટાપલી રાખેલી હોય છે તેમાં નાખો દે છે. 
એટલે કચરો ઉપર રહી ચોડખો રસ નીચેના વાસણમાં પડે છે તેતે 
પાંદડાં પર નાંપ્પી પછી સુકવે છે. આ પ્રમાણે કાથો તૈયાર કરવામાં 
આવે છે. 

એળીથયો બનાવવાની રીત--ક'વરના છોડતે દખાગુવાળા 
મેસમાં દખી કાઢવાથી જે રસ નિકળે છે તેને ચુતાનાં ખાંધેલા ખાડા- 
એમાં અગર કાચના પહેળા મોંઢા વામણુ્‌માં રેડી સુકવવા દે છે 
જેથી સુકાયે તેનાં પતરાં બાઝો એળીયે! તૈયાર થાય છે. 

જેઠીમધનો ૨)રે! બતાવવાની રીત--જેદીમધનુ' મુળાઉ' 
ચાર પાંચ વર્ષતું થયા સીવાય અક કાઢવાને યોગ્ય થતું નથી, સુમારે 
૧૦૦ રતલ વજનના મુળીઆમાંથી ૧૬ રતલ અર્શ તિકળે છે. જેદી- 
સમધનાં મુળાયાં લાવીને તેના બેચાર આંગળ લ'બાધ્તા કકડા કરીને તે 
પાણીમાં નાંખી ખુબ ધોઇ ખાંડણીમાં ખાંડે છે. એ લોટ થઝએલાં 
સુળોઆં એક વાસણુમા નાંખી ર૪ કલાક સુધી આંચથી પકાવવું. 
પછી તેને ય'ત્રમાં નાંખી દાબથી સર્જ રસ કાહો લેવો. એ પ્રમાણે 
બાફ્વાતી તથા રસ કાઢવાની ક્રિયા, તે મુળીયાં ઉપર બેચાર વાર કરવી 
પડે છે; અને જે રસ નીકળે તે ગાળી ફરી ચુલે ચડાવવો. ધણીવાર 
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આજ્યા પછી આ કાઢો કથરાટમાં નાંખી %રી ચુલાપર મેલવો, અને 
ઉપર હલાવી રસ ધટ કરવે।. પછી વાસણુ ચુલાપરથી ઉતારી તેતે 


સચામાં રેડી તેની સળીએ ખનાવવી. આ સળી ટાંસા ઉપર ધષી 
અકસીર છે, 


નવસાગર્‌ બનાવવાની રીત--હિ'દ્સ્તાનમાં એતે બનાવ-. 
વાનાં પન્નબમાં અતેક કારખાનાં છે. કરનાળા જક્વામાં મુખ્ય કરી 
ગુમૃતાલતા ગામડામાં નવસાગર બનાવનારા લોકો કુ'ભાર નતતા હોય 
છે, અને તેઆ આ ધધો સેડ વર્ષ થયાં વશપર'પરાથી કરતા 


આવ્યા છે. નવસાગર બનાવવાની તે લે।કતી રીત અને છજપ્ન લોકોની 
નવસાંગર બતાવવાની રીત તદન મળતી છે. તે આ પ્રમાણુઃ-- 


તળાવર્માતો કાદવ અને મેલ લાવીને તેમાંથી ૧૪ થી ૨૦ હનર 
ઇંટધએ બતાવી તે ઇંટથીએ (નાની ઇ2) ને પકવવાની ભટી 
આસપાસ બહારની બાજુથી રચી, તે ભટ્ટ સળગાવે છે. આ ઇેટ- 
ડીએ અધકચરી પકવાઇ રહેતાં તેમાંથી ઝાડની છાલ જેવેદ ફીકા 
રગતો એક પદાર્ય' બહાર પડે છે. આ પદાર્થાઈ ખે પ્રકારના બને છે 
એક હલકી ન્વતને અતે બીજને ઉંચી નનતતો. હલકી નતતતાતે “મટી 
ખામ” કહે છે અને ઉંચી ન્નતનાને “ પાવરી ” કહે છે, એક ભન 
ટ્રોમાંથી ૨૦ થી ૩૦ મણુ નવસાગર “ મટ્ટીખામ ” નીકળે છે. અને 
પાવડી નામે ઉચો! નવસાગર માત્ર બે મણુ નિકળે છે. આથી હલકે 
આઠ આને મણુ અને ખીજ્ને ઉંચો નવસાગર ૨ થી ૪ રૂપીયે મયુના 
ભાવે ખપે છે. નવસાગરતા વેપારીઓ ખેઉ પ્રકારતો માલ વેચાતો 
લઇ “ મદટોખામ ” ને પ્રથમ ચારષ્યીથી ચાળી પાણીમાં પીગળાવે 
છે, તેમાંની મટાડી પીગળી તેના કકડા તળીએ ખેસે છે. આ 
ચાળવાતી અને પીગળાવાની ક્રીયા ચાર વેળા કરતાં તે માંહેલા 
અશુદ્ધ પદાર્થ નીકળી જઇ પછી શુદ્દ રહેલા પદાથને નવ કલાક 
સુધી પકાવતાં પાણીની સધળી વરાળ અતી કાચી સાકર નેવે! 
ખાર વાસણમાં રહે છે. પછી પાપદી જેવો ભૂકો કરી તેમાં મેળવે 
છે. પછી કાળા ર'ગના કાયનુ' એક ઢળતું વાસષ્મુ લેઇ ( વાસણુતું 
ગળુ ૨।॥ રીટ લાંબુ તે હ ઇંચ પહોળુ' હોય છે ) તેની ખાજીમાં 
એક નાકુ પાડો તેમાંથી તે મિશ્રણુ માંહે રેડી દે છે. અતે તે 
નાકા ઉપર કાચનો સક કકડો રાખી બ'ધ કરે છે, પછી તેની 
ઉપર મરટાડીનો સાત વખત લેપ કરી તેને મટાડીના ખીન્ન 
ગેક પાત્રમાં મુક્ટે છે. આ વાસણુ હાલે નહિ એટલા 
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માટ તેની આસપાસ નવસાગરતી ઇંટડીઓતનેો ભૂકો બેસાડે છે. 
વાસણુના મોં ઉપર કાચનો મેરો કક્ડે ખેસાદી માંહે હવા રહે 
નહી, એટલા માટે તેની ઉપર ૧૪ વખત મટોડી ચોપડે છે. એટલી 
તૈયારી કર્યા પછી તે મટોડીના વાસણુને ભટ્દી ઉપર ગોડવે છે, આ 
ભડ્ડી ત્રણુ દ્વિસ અને રાત એક સરખી રીતે સળગ્યા કરે છે. ૬ર 
ખાર કલાકે તેનું ઢાંકણું કાઢી તેમાં કાચો નવસાર નાંખે છે. ત્રણુ 
દિવસ અને રાત આ કિયા ચાલુ થયાથી મોહેલે। કાચ માત્ર કાઢી 
હ) પડતાં તેતું મ્હાો ભાગે છે અને ખા#ીનતેો ભાગ ખાળા કાઢે 
છે. વાસષ્યુમાંતા ઘાંણુતી વરાળ બની તેમાંવી એક પદાર્ય બતે છે, 
અવે વાસણુરી પોકળ નળીમાં ( ગળા જેવો ભાગ ) ઠરી ખેસે છે. 
આ પદાર્થને “ફાલી”તા નામે એળખે છે. આ “કાલી” ખે પ્રકા- 
રની હોય છે. પહેલા પ્રકારની “કાલી” ખે” દીવસ ભઠ્દી રહેતાં તૈયાર 
થાય છે અતે આઢલી સુદતમાં વાસણનતા ગળામાં એટલે પોકળ 
નળામાં તે પ ધી ૧ શેર એકડી થાય છે, તે ફાલી ૧૫૬ રૃપીએ મણુ 
(પાકા મણ્‌)ને ભાવે વેચાય છે. બીન્ન પ્રકારની કાલી ત્રણુ દીવસ 
અને રાત વાસણુ ભદ્ટદીમાં રહે તો બતે છે. તે ૧૦ થી ૧૨ શેર 
નિકળે છે. જે દરમણે ૧૩ રૂપીઆના ભાવથી વેચાય છે. આ વાસ- 
ખના મ્હૉં ૧૫૨ જે પદાર્થ તૈયાર થઇ રહે છે, તેતે જુલ કહે છે, 
તેતો ઉપયોગ ચુરમેો! બનાવવાના કામમાં કરૈ છે. અને તે ૪૦ રૂવીએ 
મણુ વેચાય છે. કરનાળા જીલ્લામાં દરસાલ ૨૩૦૦ મણુ નવસાગર 
બને છે. તેતી ઉપજ ૩૪૫૦૦ રૂપીયાતી ઉપજે છે. વેપારી લેકે 
કરનાળામાંથી ૬ રૂપીએ મણુના ભાવે ખરીદી તેતે ભીવાની, દીલ્લી, 
કૂરૂકાપાદ, મિરન્નપુર, રીરોજપુર; અષતસર વીગેરે ગામોમાં ૧૫ 
રપીએ મષ્યુને ભાવે વેચે છે. 

પ'નબમાં કરનતાળા સીવાય ખીશ્ન મામોમાં ઇંટડીમાંથી નવ- 
સાગર બનાવે છે, પણુ તે ધણા ઘોડે બતે છે. 

સેન્ટોગ્રાર્‌ એટલે લખાણની કેપી લેવાનો પ્રેસ બના- 
વવાની રીત:--1 આંસ સરેસ ઠડા પાણીમાં અડધો કલાક ભી 
જવી રાખવાથી તે નરમ થઇ જુલરો, પછી તેમાંનું પાણી કાઢી 
નાંખી તેમાં ૪ ઓંસ ગ્લીશેરાઇન ઉમેરવું, અને તે ધીમા દેવતાપર 
રાખી પીંગળવા દેવું. પીંગળવા લાગે એટલે ખડીની બારીક વસ્ત્રગાળ 
કરેલી ભૂકી નાંખવી, અતે તેના ગાંગડા ત બાઝી “ય, એવી રીતે 
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હલાવતા રહેવું. સળી ચીજે પીંગળી એક રસ થયા પછી એક 
કાડના આકાર કદના જસતના ડખામાં રેડવું. અને કચરો! ત પડે 
એવી જગામાં રાખવું. જે સુમારે ખાર કલાકમાં લટ થઇ ઉપયોગમાં 
લેવા સરખુ થરો, ધટ થશે તોપણુ તે નરમ જેવું લામશે પરંતુ 
હાથે ચોટી આવરી નહીં; ગરમી એકસરખી અતે મદ *લાગવાને 
માટે એક પાણી ભરેલા વાસણુમાં આ મિશ્રણુનું વાસણુ સુકી તેને 
રૈવતાની આંચ આપથી, જેથી પાણી ગરમ થઇ તેની મીઠી ગરમીથી 
આ મિશ્રણ પીંગળશે. 

ઉપર સ્રુજબ છાપવાનો સ'ચે। તૈયાર કરવાની રીત યઇ, હવે 
છાપવાની શાહી તૈયાર કરવાની રીત લખીએ છીએ. બનજરમાં એતી- 
લાઇન કલર ગેટલે ગ્રાહીનો રગ વેચાતો મળે છે તે પેની ઉંચો 
રગ ૪૦ ઝત લેવો, સવે પકારના રગોામાં જઅખુએ (9 13: 
ડ1€0109, પ૫301€દ ) ર'ગ લેવો વધારે સારો છે; માટે રગ લેવો 
તે કાઉંસમાં લખેલો રંગ લેવો, અને તે એક ઔંસ પાણીમાં ઓગા- 
છીવો, બરાખર એગાન્યા ખાદ તેમાં થોડુ'એક ગ્લીશેરાઇન તથા સ્પી- 
રીટ્વાણતનતાં સાત આડ ટીંપાં નાંખવાં, જેથી શાહી ધણી મરસ 
જતતી ખનશે. એ સુજબ શાહી કરી એ કાગળને! ટુકડો સ'ચાતા 
આકાર કદતા માપનો! લેઇ તેનાપર આપણે જે મજકુર લખવો હોય 
તે આ શ્ચાહીથા સકાઇદર લખી ખરેખર સુકાવા ટ્રેવો, અતે બીન્ન 
ઝાપવાના કાગળા વાદળીથી ભીન્નવી રાખવા; 

નકલો છાપવાની રીત ગવી છે કૈ કોપી સુકાઇ તૈયાર થઇ 
એટલે તે છાપખાનાના ડખબામાંતા મીશ્રણુપર બરાબર ગરખી રે તેવી 
મીતે ઉંધી સુકી તેતી ઉપર સફાઇથધી પોચા કાથે સરખો હાથ ફેર- 
વવા, અતે પછી સફાઇથી તે કાગળ ઉચકી લેવો જેથી સર્વ મજફર 
ડુબામાંના મિશ્રણુપર ઉલટા ઉઠેલો દેખાશે. પછી ભીંજવી રાખેલા 
કગળા પૈકી એક એક કાગળ લેપ તે મિશ્રણુપર રાખવો, અતે પ્રયમ 
પ્રમાણે પોચા હાયથી દાખી કાઢી લેવો, જરર જેટલી પતો નિકળે 
ત્યાં સુધી એમ કાઢવી, પ્રતો વધારે એછી નિકળવી એ ધણુ કરી 
શાહી અતે છાપખાના ઉપર આધાર છે. જે શાહી અતે છાપખાતું 
સાફ થયું હોય તો એકી વખતે ૫૦ પ્રતો સુધી સ્પછ નિકળે છે. 
આપણે ન્ેઇએ તેટલી પતો કાઢયા પછી ભીંતા સ્પ'ઝ (વાદળી)ધી - 
છાપખાનાપરનો મજકર શુ'શી નાંખવો, તથા બીન સ્પ'ઝથી છાષ- 
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'ખાનુ' સામ કરવું, અને પછી બીન્ન દીવસે ઉપયોગમાં લેવું. કેટલાક- 
દીવસો બાદ છાપખાનાના મિશ્રણમાં શાહી ભરાઇ જઈ નકામું થઇ 
ગયા જેવું જવામાં આવે તો મિશ્રણુ અગ્તિપર રાખી પીંગળવા 
દેવું, અને તે ધટ થશે એમ લાગે ત્યારે તેમાં થોડ ગ્લીશેરાઇત 
નાંખવું. જેથી પ્રથમ પ્રમાણેજ તૈયાર થશે. કાર્ડ, સ્જૂધઇઝનો એ પેસ 
બજરમાં લેવા જઇએ. તો ૨-૩ રૂપીઆ પડે છે, પર'તુ ધેર આગળ 
તૈયાર કરેથી ખાર ચૌદ આનામાં તૈયાર થાય છે. 

સુગ'ધીક છુષ ખનાવવાની પૃતી--ચે!ખ્ખો લોબાન ૧ 
અ... ક'દરપ ૨ દ્રામ, સુખડનેો વહેર ૪ દ્રામ, લાકડાને! કોલસો! ૬ 
ઓંસ, પોટાશ નાઇટ્સ (સરોખાર ) ૮ દ્રામ, ધટ ચુ'દરતુ' પાષ્યુ 
નેઇએ તેટલું, ઉપરનાં વસાણાંને મેળવી બારીક વૉ! ગુ'દરના પાઃ 
ણમાં વાટા બનાવી છાંયડે સુક્વી એક એક વાટો સુગધી માટે સળ- 
ગાવવો કે જેથા અતિ ઉત્તમ વાસ પસરે જે. 

કાગળની બનાવટોને લાકડાના જેવી સખ્ત બનાવવાની 
મતી--દશ રતલ આટો, છ ગ્યાલન પાણી, અતે પાંચ ઔંસ ક્ટકડી 
એ સધળાંની લાહી બનાવવી, અતે તે લાહીમાં કોછપણુ નનતતા કાગ- 
ળતા કચરો પલાળી સધળી મેળવણી રોટલી બનાવવાના આટા જેવી 
થાય એવી કરવ. પછી તે મેળવણીતે તરેહવાર બનાવટોના આકારમાં 
એટી સુકવવી અતે સુકાયા પછી તેની ઉપર્‌ રગ વારનીસ વિગેરે 
લગાવવું. 

ખાંડ બનાવવાની રીંત--શેર?ી તથા ખીટની ખાંડને સ્વચ્છ 
સફેદ બનાવવાતી રીત એકજ છે. અથવા ત્રણુ ભાગ કાચી ખ.ઃ 
અથવા ગોળ એક ભાગ, ચુનાના પાણીમાં પીગળાવી તેમાં સે'કડૅ ૩ 
થી ૪ ભાગ હાડકાંનો ભૂકો નાંખવો, અને પછી આ સઘળું મીશ્રણુ 
મોટા હોજ જેવા વાસણમાં નાંખી તે વાસણુના તળીયામાં રહેલી નળી 
વારે વરાળ છોડી આ રસને ગરમ કરવો, આ વાસણમાંથી તે' રસ 
ગાળવાતુ યત્ર છોડવું. આ ય-ત્રતું તળીયું કપાસની જડી દીવેટ જેવી 
નળીયો બનાવી બેસાડૅલી હોય છે, અને તે નળીમાંથી રસ નીચે ઉતયે 


એટલે તેમાંના સધળા અશુદ્ધ પદાર્ય, કપાસને ચોંટી લાલાશ ગતે 
રસ નીચે પડે છે. પહેલા ગોળના રસમાં ચુનો અને હાડકાંના કોલસા 


સાથે ઇડાંની સફેતી અથવા ખળદના લોહીમાંતુ “સીરપ” નાંખી 
ઉકાળે છે, આથી સીરપ માંહેલું આલખ્યુમીન ગરમીથી એકઠું યઈ 
તેની “નળ બની મેલ લેવું તે ઉપર તરી આવે છે. આ રીતે રસમાંને 
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સધળા મેલ નળીમાં શેરવાઇ ઉપર તરી આવે છે, તેતે કાઢી નાંખે 
છે, તેમજ કોલસાથી તેનો લાલાશ ર'ગ નીકળી જઇ ફીકકો ગુલાખી 
રગ પકડૅ છે. તે પછી ગાળતાં જે ગુલાબી શીરે। નીચે પડે છે, તે- 
માંના રગીત દ્રવ્ય કાઢી નાંખો તેને સફેદ બતાવવાતી ખીજી રીત 
શર થાય છે. તેક્વકી હાડકાંના કોલસાના ભૂકામાંથી તેને ૬રી ગાળવું 
પડે છે; બ'ધ વાસણુમાં હાડકાંને ગરમ કરી તેતો જે કોલસા બને છે 
તેનો ભૂકો કરી તેનો “ડે થર પાથરી તેમાંથી શીરાને ગાળે છે. આ 
ખે[હેઇયાં ૨૨ થી ૧૪ ફીટ ઉંડા હોઇ તેની તીચે છોદ્દો હેય છે. આ 
છીદ્દે ઉપર એક જાળીદાર કપડું પાયરી તેની ઉપર ૧૨ જીટ જડા- 
૪તા પમાંશેજ કોલસાની શ્ૂકો પાથરે છે. 

આ થર ઉપર નીચે પ્રમાણે બીજા કપડુ પાથરેલુ' હોય છે, 
અને તેની પર ચારણી જેવું પતર પાથરે છે, આ પતરાં ઉપર ચારે 
તરફથી શીરો છેડે છે, આ રસ કોલસામાંથી ગળાઇ નીચે પડયા 
પછી તે ર|ગીત બની સ્વચ્છ બને છે. 

ગાળેલા શીરો ચીકણા રહેતો હોવાથી તેને ખુલ્લી હવામાં 
પડે છે. પરતુ આ ઉષ્ણુમાનપર હવા કાર્યથી તેમાંની ખાંડ 
સ્ટીકમવન નહિ પામનારી સ્થિતિમાં જાય છે, અ! હરકત 
દુર કરવા થકો સાધારણુ ઉકાળવાનાં ઉષ્ણુમાતથી વધારે ઓઇાં 
ઉષ્ગુમાતપર આ રસને ઉકાળવાની નવી શેધ કરવામાં આવી છે. 
અને હાલમાં સધળે વાતશન્યતાવાળા વાસણુમાં ગ્રરાને ઉકાળે છે, 
આ ય-ત્રમાં વાસહુ ઉપરના વાયુતો દાબ કાઢી લેબામાં આવે છે, 
અને એ રીતે વાસણુ માંહેના દ્રવ્યના પૃણ ભાગ ઉપરના ભાંગ ખાલી 
રાખે છે. આ વાસણુ બદામી આકારનાં હોઇ નીચેધી ખેવડું હોય છે 
અને ઉપર ગુબજ અમવા ત'બુના આકારતુ' દોય છે, અને બહારથી 
જે હવાનું દખાણુ તેનીપર પડે છે તેથી દખાધ્ ન નય તે તેતે બન 
નાવવામાં આવે છે. નીચેના બેવડા ખાલી ભાગમાં વરાળ છેડે છે 
અતે એક નળી કઢાઇનતી અદર પણુ જડેલી હોય છે, આથી ખહાર 
તત્રા અ'દર્થા વરાળ ધેરાતાં ચીરો ગરમ યાય છે, શીરો જલદી 
ઉકળવા માંડતાં વરાળની ગરમી બ'ધ કરે છે ને તેથી શીરો બળતો નથી. 

પૃછ્ટ ભાગ ઉપરથી હવાનું દખાણુ કાઢી લેવાથી રસતું ઉષ્ણુમાન 
૧૫* અથવા ૧૫૮” ફ્રેરત (ડીમી) કરતાં વધારે વધારવુ' પડતું નથી. 
શીરાતે ચપટીમાં લઈ ન્નેતાં તેના તાર નીકળી તે ચ'પાઇ તુટવા 
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માંડે કે ઉકળવાની ક્રીયા બ'ધ કરે છે. આવી સ્થિતિમાં ચીરો આવતાં 
તૈતે ખીન્ન વાસણુમાં રેડી ૧૭૦ ફેરનહીટ ગરમી આપે છે.આ ખીન્ન * 
વાસણમાં ગરમ થતું હોય ત્યારે તેતે લાકડાની ઝક ચમચોવતી એક 
સરખુ ધુ'ટવું પડે છે; આ ક્રીયા શીરા નડે અતે કણીદાર બને 
તાં સુધી ચાલુ રહૈ છે. આ ઘ્યુ'ટવાની ક્રીયા ઉપર ખાંડની સફેત અતે 
ફણુની બારીકાઇનતો આધાર રહેલે! છે. આ કઢાઇમાં આગળ ઉશાળેક્યે 
રસ ૨-૩ વખત શીરે મેળવી તેતે ગરમી આજે છે અતે ઓછી કરે છે 
તેમજ ધુટવાની કોયા ચાલુ રાખે છે, પછી તેને પડીયા જેવા તળીન 
યાના છીદ્રવાળા વાસણમાં રેડે છે. આ વદસણુનું તળીયું એ વખતે 
અ'ધ રાખે છે પછી તેને ધુ'ટે છે, તેથી તેમાં ખાકી રહેલા હવાના પરપોટા 
નને રહી જાય છે તે! તેને મધપુડા જેવા છીદ્ર પડેલા જણામ છે. પછી 
તળીયાનું ઢૉકણું ખુલ્લુ કરી જે શીરાતુ' સ્કટીકભૂતન થાય નહીં, તેને 
ખીજ વાસણુમાં કાઢી નાંખે છે. આટલી ક્રીયા થયા છતાં ખાંડ સફેદ 
થતી નધી. જે કે ખાંડતા સ્કટીક શુદ્ધ સાકરના હોય છે, તો પણુ 
ખાંડતા રવામાં રંગીત શીરાનેો કેટલોક અ'શ રહે છે. એતે કાઢી નાંખવા 
માટે દરેક ર૦૪ ઉપર સ્વચ્છ અતે ર'ગહીન શીરે રેડે છે; તે શીરો પોતાની 
સાચે અશુદ્ધ પદાર્થ એકે કરતો તળીએ ખેસે છે, પણુ તે સ્વચ્છ 
કરવાને ગરમ ઓરડામાં સુક્્વે છે અને ચકરપર પકડી સકાઇદાર અને 
ગોળ ખઅનાવે છે. જ્યાં મોટા ગાંગડાની ગરજ નહિ હોય રત્યાં તેના 
કણુ પાડી મોકલે છે. 


સોડાવેધ્ટર બનાવવાની રીત--સોડાવોટરતી એક ખાટલી 
(શીશી) પોણા ભાગની પાણીથી ભરી શ્ઞીશ્ીને બધ બેસતો બરાખર 
બુચ અગા3થી તૈયાર રાખવો, પછી તેમાં સોડાબાય કાર્બ”નની ભૂટ્ઠી 
નાંખી ઉપર સલ#યુરીક એસિડના ૧૦, ૧૨ ટીપાં નાંખવાં, તરત શ્વીશીતે 
ખુચ મારી તારથી ખાંધી લેવી પણુ શીશી ભરતી વખતે તપાસ 
રાખવી કૈ તેમાં દાટ અથવા ચીરા પડેલા હેય નહીં. 


સોડાવોટર બનાવવાની બીજી રીત--સોડાબાય કાર્ખે- 
નેટ ૦॥ દ્રામ અને અસલ કયુરીક ઝેસીડને બદલે ર૮ ચૈન ટાર્ટ- 
રીક એસિડ અથવા સાઇટ્રીક એસિડ નાંખી બાટલીને ખુચ મારી 
તારથી ખાંધી લેવી. 


જ્યારે જેઈએ ત્યાર સરખત તેયાર થાય તેવેદ પાઉડર 
અતાવવાની રીત--સેોડા ખાય કાર્ખ ૮ ઔંસ, ટાર્ટલૈેક એસિડ 
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૬ ઓંસ, સુકી ખાંડ ૨૨ રતલ, સાઇટ્ટીક એેસિડે ૩ દ્રામ મેળવી 
પાડડર તૈયાર રાખવે!. 

લેશાનેડલોટર બનાવવાની રીત--એક રોર પાણીમાં ૦0 
મ્તલ સાકર નાંખી, પછી તેને ધીમી આંચથી ચુલાપર ઉકાળવું. જેવું 
તે પાણી ગરમ થાય કૈ તેમાં ૨ દ્રામ એસેટીક એસીડ અતે ૪ ઓંસ 
ઢાટરીક એસિડ ઉમેરીને એ મેળવણીને ઠં'ડી પડવા દેવી, પછી તેને 
સગધ આંપતાને માટે લોંખુના એસેન્સનાં થોડાં ટીપાં નાંખવા, પછી 
તે મેળવણીતા ૭ ભાગ કરવા, અને તેમાંનો એક ભાગ લેમોનેડ ભર- 
વાતો એક ખાટલીમાં નાંખવો, અને તેમાં ૩૦ ચેન કાર્ખોનેટ ઓક 
સેડ! ઉમેરી તુરત ખુચ મારી તાર ખાંધી લેવો. 

અબરાસ બનાવવાની રીત--૩પુર તોલે ૫, એલચી તોલે! ૧, 
સાકર તોલે ૧, જેઠીમધનો ગાળ તોલે 1, એ મર્વે” એકત્ર કરીને 
કાંસાની થાળીમાં સુકઠીને" ઉપર ચાૉનાઇ પ્યાલો ઉંધે પારડી ધઉંના 
લોટની કશેક કરીને તેથી મ્હોં બીડવું. અને પ્યાલા ઉપર શેવડું 
ભીનુ કપડું વીંટી તે પછી તે થાળી નીચે ધીનો દીવા કરવો, તે ધડી 
૩ અગર ૪ પછીહ&ં'ડું પડવા દેવું: અતે પછી ધીમેથી ઉઘાડી પ્યાલે 
ચાટેલો ખરાસ ઉપાડી લેવે. 
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૨-૦ ૦૫૦. ૦૦૦-૦તા, ૪૦૦૫ શમત"ગેનાાનમગમાન --* 


ભેળ પારખવા બાબતના પ્રચોગે!, 


તન” સેન. ----વરચ બજન “' " 


૧-આયટામાંથી ચાક, માર્ઠીં પાર્ખવાન। રીત--સલક્યુરીક 
ઝેસિડમાં આટો નાંખી જેવો. જે ભેળ હરે તો કાર્ખાનીક ગેસિડ 
બહાર નિકળવા સારૂ ઉભરે! આવરે; અને ભેળ થએલ નહીં હોય તો 
ઉભરો! આવશે નહિ.” 

ર-ખાંડમાં રેતનો ભેળ છે કે નહીં ? તે જેવાની રીત- 
ખાંડને એક સફેત કાચના ગ્લાસમાં પાણી નાખી માંહે નાંખવી અને 
આંગળીવતી ડોળા નાંખી એકાદ કલાક ઠરવા દેવી. ભેળ હશે તો 
કચરો તીચે ખેસી જશે, અને નહીં હોય તો! ક'છપણુ નીચે ઠૅરસે નર્હી* 
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૩-દ્ધમાં પાણીનો ભેળ છે ક્રે નહીં? તે પારખવાની 
શીત--ચે!ખ્ખા દુધતે એક બાટલીમાં બરોબર ભરી તોળી ન્નેવું. 
તેજ ખાટલી શકવાળા દુધથી ભરી તોળતાં વજન ઓછું થાય તો 
પાણીનો ભેળ છે એમ સમજવું. અને વજન ખરેખર થાય તો ચોખ્ખુ 
જે એમ જાણુવું. તેમ છતાં તેને ખીજ રીતે તપાસવું* હોય તે, દુધમાં 
નાઇટ્રીક એસિડનાં ખેનત્રણુ ટીંપાં નાખવાથી દુધ પાણી જુદ્દાં થયાનું 
માલુમ પડશે, એટલે ભેળ છે કે નહીં! તે ન્નયુવાને આ પણુ રીત 
ધણી જ સહેલી છે. 
જ-મધ પાર'ખવાની રીત--પાણીતા પ્યાલામાં ચોખ્ખુ' પાણી 
ભરી તેમાં મધનાં ટીપાં નાંખી જેવાં, જે ખરૂં મધ હશે તો ટીપાં 
નીચે તળીએે ખેસી જશે, અને ભેળવાળ' મધ હશે તો પાણી ન્નેડે 
પીગળી જશે. વળી ખીજ રીત એવી છે કે, મધમાં વીસ ટીપાં આ- 
હ્કહોલ નાંખવો. ખરં હશે તો $ુધ જેવો રગ પકડશે, અને ભેળવાળુ' 
હશે તે! કાંજના જેવા છુટા દાખ પડી જશે. 
પ-ખરી અને બનાવટી ચાહ પારખવાની રીત--&'ડા 
પાણીમાં ચાહ તાંખી થોડીવાર રહેવા દેવાથી ખરી ચાહનો રગ થોડો 
બેસે છે, અને બનાવટી ચાહના રગ વિચેત્ર તરેહનો વધુ ખુલતા 
માલુમ પડશે. તેમન# તળીયે કાંઇક બેસતી માલુમ પડશે. 
ટ-પાણીમાંથી સોમલ પારખવાની રાત-વહેમવાળા પાષ્યી- 
માં ચશ્માના પાણીનાં આશ નાંખવી. જે સફેત ભૃષ્ઠી તળીએ ખેસે તો 
«ણુવું કે સોમલવાળુ' પાણી છે. વળી બીજ રીત એવી છે કે, વહે- 
મવાળા પાણીમાં ધોડુંક મોરયુથાનું પાણી નાંખી પછી કાબોતેટ :1ફ 
પોઢાસનું પાણી નાંખવું. સોમલ હશે તો લીલા રંગનું થઇ નીચે ખેસી જશે. 
છુ-છીંગની પરીક્ષા - હીંગનો એક ગાંગડો લેઇ દીવાસળીવડૅ 
સળગાવવે. જે ચોખ્ખી હશે તો એકદમ ચળગીને વાસ મારશે. 
અને ભેળવાળી હશે તો! નહોં સળગતાં વાસ પણ્‌ મારશે નોં. 
૮-પાઉમાંથી ચાક અને ફટકડીનો ભેળ પારખવાની 
રીત--પાઉતી ચકતીઓ ઉપર સખ્ત ગરમ પાણી રેડવું, તે પાણી 
૨કેબીમાં ઝીલી લેવું. તેમાં સલક્યુરીક એસીડનાં ટીપાં નાખર્તા ઉભરે 
આવે તો ચાકતોા શેળ સમજવે।, અને ફેટકડીતો। ભેળ ફેય તે! પાઉતે 
પાણીની અ*દર ભીજવી તે પાણીમાં થોડું સોલ્યુશન એક્‌ મ્યુરેટ એ 
લાઇમ નાંખવું. એેટલે દુધ જેવો રગ યઇ જરો; ભેળ નહી' હોય તો 
પાણી જેવું તે તેવુંજ રહેશે. 


૧૮૪ 


હ-દારૂમાંથી સુગરલેડ પારખવાની રીત--એક ગ્લાસમાં 
ચાડે દારૂ કાઢી તેમાં ટીંકચર એફ આરપીમ'ટનાં ટીપાં નાંખવાથી 
દારેનો રગ કાળા રગનો યઇ જશે, અને સુગરલેડતો! ભેળ નહી' હોય. 
તો રગ બદલાશે નહી. 

૧૦-લવ'૨ માહેના ભેળને પારખવાનો રીત--આમાં 
ધણુ: ભાગે ટરપેનટાઇન તેલને ભેળ આવે છે પાટે તેનું સ્પછીકર્‌ણુ 
કરવા સાર્‌ એક કાગળનો કકડા આ તેલમાં ભીજવી દેવતા 
આગળ ધરવાથી લવ'ડર વરાળ ર્ષે ઉડી જઇ ભેળવાળુ' ટરપેતટાઇન 
વાસ મારતું કાગળ ઉપર કાયમ રહેરે. 

૧૧-સાખુતી ભેળસેળ પારખવાની રીત --સાખુતા ટકડા 
કરી તેનો એક ભાગ લેવો. અતે સાત ભાગ સ્પીરીટ એઇ વાઇત 
એક કાચનો બાટલીમાં ભરી કકડા અ'દર નાંખી ખાટલીને ખુચ મારી 
ગરમ જગ્યા ઉપર મુકી રાખવી. ખરો ભેળવિનાતો સાખુ ઓગળી 
જરે, અને ભેળ હશે તો! ગાંગડા ખાટલીના તળીસષે દેરી ખેસરે. 

વૃર-અત્તર પારખવાની જીત--ગએક સફેદ કાગળપર્‌ અત્તરતું 
એક ટી'પુ નાંખી દેવતા આગળ ધરવાથી ખર્‌ અત્તર ઉઠી નનય છે; 
અને ભેળવાળુ હોય તો! ડાધ પડી ઉડતુ' નથી. 

૧૩-કોલેોન વાોઢર પારખવાની રીત--કાલેોન વીટરની 
ભરેલી ખાટલી ધણા જ્નેરથી હલાવતાં અ'દરનાં પરપોટા અતે ફષુ 
તુરત મટી નય તો! સાર્‌ છે, અને વાર લાગે તો સાર્‌ નથી એમ 
સમજવું. 

૧૪-ટરપેનટાઈન તેલમાં ભેળ છે કે કેમ ? તે પારખવાની 
શીત--સફેત કપડા અગર કાગળ ઉપર ટરપેતટાધન તેલને લગાવી 
રેવતા આગળ ધરી ગરમી આપતી; જે ઉડી જઇ ડાધ રહે તે। ચોખ્ખુ 
સમજવું; અને ડાધ પડે તો ભેળવાળુ' નણુવું. 

૧૫-કલાઇમાં શીશાનોા ભેગ છે કે નહીં; તે પારખથાની 
શેૈત--કલાઇનો કકડો લેઇ કોરા કપડા ઉપર સારી પેઠે ધસી જ્નેવો.. 
ભે કાળા ડાધ પડે તો ભેળ સમજવો; અને ડાધ ન પડે તો! એકલી 
કૅુલાઇ છે એમ સમજવુ. 


૧૬-સેોનાના દાગીના ભેળ સીવાયના છે કે ભેળવાળા 
તે પારખવાની રીત--“ નાઇટ્રીક એસીડ '' નું ટપકુ' દાગીના ઉપર 
સુકી જેવું, જે બ્લુ રંગનો ડાઘ પડે તો ભેળ “ણુવો, અને ખરૂ 
હરે તો કોઇ પણુ જાતની વીકરોયા થશેજ નદિ. 


૬૮૫ નિ 


૧૭-ગજવેલ કે લોડું છે તે પારખવાની રીત--“ નાઇ" 
ટ્રીક એસિડ ” નું ટીપું મુકવાથી ગજવેલપર કાળા ડાધ રણે છે, અને 
લોઢા ઉપર સ્ફેત ડાધ પડે છે. 

૧૮-હંગળોાક પારખવાની રીત--સ્પીરીટ એ વાધતમાં 
નાંખવાથી ભેગવાળા પીગળી જતા ર'ગ પકડે છે, અતે હીંગળાક 
પીગળતે। નથી. 

૧૯-હીંગળોકમાં સોમલનાો'ભેળ પારખવાની રાત-- 
દેવતા ઉપર નાંખી બાળવાથી લસણુ જેવી વાસ આવે તે। જાણવું કે 
સેો!મલને! ભેળ છે. 

૨૦-રૂપાની પરીક્ષા--મડાના તેન્નબમાં નાંખવાથી સારી ચાંદી 
હશે તો એ ગળશે નહીં, અને ભેગવાળી હશે તો ઓગળી જશે. 

૨૨-કેસર પરીક્ષા--સલક્યુરીક એસીડમાં નાંખી નેવું 3 
પ્રથમ રંગ કાળા લાલ થાય તે! ખરૂં છે એમ જણુવું, અને પ્રથમ 
કાળા રગ થઇ લીલે। થાય તો! બનાવટી છે એમ જમવું, 

રર-હાથીદાંતની પરિક્ષા--દાથીદાંતનતે ચોખ્ખા ન્ટ્ેસફ્રેરીક 
એસિડમાં નાંખી થોડીવાર રહેવા દેઇ પછી તેને દ'ડ। પાધીથી ધોઈ 
નૉખવે1; ખરે હરી તે સ્થીતિસ્થાપક રહેશે, અતે બનાવટી હશે તો 
એમને એમ રહેશે. 

૨૩-ત્રાંબાની પરિક્ષા--ત્રાંખાની ચીજપર, નાઇટ્રીક એસીડતું 
એક ટપકું નાંખવું, ને તેમાં લોખ ડતો ભેળ હશે તો કાળા 3 ભૂરો 
ડાષ્રો પડશે. 





પડર % ?. 
જુઠા જુદી જાતની શાહી બનાવવાના પ્રચોગો. 





લખવા, છાપવાર્માં આજકાલ શ્ઞરાહીનો ઉપયોગ એટલો બધો 
વધી પડયો છે કે સાધારણુ ભણ્યા ગણ્યા મતુષ્યતે 'પષણુ તે વિના 
ભાગ્યેજ ચાલી શ્રકે છે. અગાઉતા વખતમાં માત્ર થોડીજ નતોની 
શાહી બનાવવામાં આવી હતી, પરતુ ઊાલમાં જુદા જુદા પ્રકારનાં 
લખાણે માટે એટલા ખધા નિરતિરાળા પ્રકારોની શ્ષાહી બનાવવામાં 
આવે છે કેતેનું જ્ઞાન દરેક મતુષ્યને હોવું અગત્યનું છે, અને તેથી તેઓની 

' અતાવટો પૈછી મૃખ્ય મૂખ્યતી અત્રે માહીતિ આપવામાં આવે છે. 


૧૮૬ 


લખવાની ગળી રાહી બનાવવાની પહેલી રીત--પત- 
ગના લાકડાનાં છોડીયાં ૩ પોન્ડ, માયાં ખાંડેલાં ૯ પૌન્ડ, અને પાણી 
«૦ પૌન્ડ-પ્રથમ પત'ગનાં છોડીયાં પાણીમાં નાંખી ઉકાળવાં, બાદ 
ગાળી કાઢી તેમાં ગુ'દર અતે હીરાકશી એ દરેક ચાર ચાર પોન્ડ પા- 
૨માં જુદૂ જુદ એ ગાળી ભેળું કરી નાંખવું. આ બધા'મિશ્રણુની 
૮૦ થી ૮૫ પૌન્ડ સુધી શ્ષાહી તૈયાર કરવી. . » 

લખવાની કાળી શહડ્ઠી બનાવવાનો બીજે પ્રચોગ--* 
માયાં ૮૦ તોલા, પત'ગનું લાકડુ ૪૦ તોલા, હીરાકશી ૪૦ તોલા, 
આવળનો ગદર ૪૦ તોલા, એ સવે” ઉફાળવાથી ગપ શેરના સુમારે 
ખકી રહૈ એટલે ઉતારવાથી ઉત્તમ શાહી તૈયાર ષાય છે. 


સમા રેશમાં અગાઉ પુસ્તકે; લખવામાં વપરાતી પાકી 
કાળી શાહી--સારૂ કાજળ અને ૧૦૦ ગ્રેત લાખ, એ બેને સારી 
પેઠે મેળવીને બીન થોડા તેલમાં ર૦ ગ્રેન ટ'કગયુખાર તથા ૪ એસ 
પાણી નાખવું, અને બધુ',.મેળવી થોડી વાર રાખવાથી સારી ચીકણી 
ટૈશી શ્ઞાહી બતે છે. 


હોલ્ડરથી લખવાની કાળી શાહી- - લોઢાની ટાંપથી લખ- 
વાની શ્ઞાહી પાતળી અને કાટ ન ચડે તેવી હોવી જ્નેઇગએ; એક ત્રાં- 
ખાના વાસષુમાં ૧૦૦ તેલા માયાં ખાંડેલાં નાંખવાં, ૩૫ તોલા ગુંદર 
અતે ૪ર તોલા હોરાકશી નાંખી તેમાં ર૫ શેર ચોખ્ખુ વર્ષાદનુ' પાણી 
અગર વરાળનુ' પાણી નાંખવું, એને ઉકાળી મીશ્રણુ કાળુ થાય એટલે 
આશરે ૨૦ શેર શ્રાહો ઉતારવી. આ શ્ઞાહીમાં એક શેર અથવા સવાશેર 
આલ્કાહોલ નામને સખ્ત વિલાયતી દારૂ મળે છે, તે નાંખવો , અને થોડે 
એમોન્યા ખાર નાંખવો એટલે ટાંપથી લખવાની શાહી તૈયાર થાય 
છે. પોલોદની ટાંપ સાદી સાઉીથી જલદી બગડી ન્નય છે. 


કાળી શાહીની ભૃક્રી--માયાં ૨ શેર, હીરાકશી ૧ શેર, 
ગુર ના શેર, ખાંડ ન શેર એ સર્વને જુદ્દેજીદાં ખાંડી પછી એકત્ર 
કરી રાખવાં તે ભૂકી કાળી શ્રહી માટે તૈયાર યઇ સમજવી. 


લાલ શાહી બનાવવાની રૃતી--૧ ઔંસ કીરમજી રગ 
લેઇ અડધો પોઇન્ટ ગરમ પાણીમાં નાંખવો, તે આઓગળો ઠંડો થએ 
૦1 પોઇન્ટ લાઇકર એમેોન્યા મેળવી થોડા દીવસ સુધી રાખી મુકવું. 
અને પછી ઉપરને નિતર્યો રગ કાઢી ગળીને કાચની બાટલીમાં 
 ઉલાવીતે ભરી રાખવો, આ લાલ શાહી તેયાર થઇ સમજવી. 


ર૮૭ ક 


આ રશમાં અગાઉ વપરાતી પાફી પુસ્તકે! સાહદેની 
લાલ શાણી--૨૪ પંડ પાણીમાં, ૮ આંસ ચપડા લાખ નોંખી 
ચુલા ઉપર સુકી સારી પેઠે ગરમ કરવું, અને જ્યારે ઉકળવા માંડે 
ત્યારે બે આંસ ટકણુખાર ખાંડીને ભૂકો નાંખવો, પછી સારી પેડૅ 
ઉકાળી અડધું પાણી રણે ત્યારે સુલા કપરથી ઉતારી લુગડાવતી ગાળા 
કાઢવું. પછી એક કાન્ટળની પોટલી બાંધવી, તે એક ત્રાંબાના વાસન 
ણુમાં ઉકાળેલું પાણા તથા ક્રાજળની પોટલી નાંખી દશ કલાક સુધી 
બુ'ટવું, એટલે લાખી શાહી યશે. આ શાહોમાં ચળકાટ લાવવા સારૂ 
લેધર નાંખે છે પણુ તે રાહી થોડી મુદતે બગડી જય છે. 

લીલી શાહી બનાવવાની રીત---ાધ્કોમેટ એફ પોટાસ 
૩ ભાગ, ગરમ પાણી ૮ ભાગ એ બન્નેને સાથે ભીંજવી તેમાં સારો 
જ ભાગ સ્પિરીંટ ઉમરી સાથે મેળવી નાખવો, પછો તેમાં સલ્ક્યુરીક 
ગમેસિડ નાંખવા જેથી ફ્રોમીક એસિડ છુટે? પડશે, ત્યાર ખાદ અડધું 
પાણી બળી નય ત્યાં સુધી તેને ઉકાળવું અને પછી ગાળી કાઢવું. 
ગાળેલા પાણીમાં ચાર ભાગ સારો સ્પીરિટ અને ત્રણુ અથવા ચાર 
ટીપાં સલ્ક્યુરીક એસિડ નાંખવો, અને ઉપર તરી આવેલા પ્રવાહીને 
બાટલીમાં ભરવું. 

આશમાની રગનો શાહી--ગળી ૩ આંસ, એકઝાલીક એ- 
સિડ ૬ દ્રામ, બાવળના ગુ'દરતે! ભુકો ૧ આંસ, વરસાદતુ' પાણી 
૬ પોઇત્ટ આ ખધેું મેળવવાથી બનરે. 

ખ્લુ શાહી બનાવવાનો રીત--ગળી ૩ ઔંસ, વરસાદનું 
પાણી ૬ પોઇન્ટ, ગુ'દરને બારીક ભૂકો ૧ આંસ, એકઝાલીક એસિડ 
બાણ ઓંસ-પહેલાં ગળી અને ગુ'દરને વરસાદના પાણીમાં નાંખી મેળ- 
વવું. પછી તેમાં એસિડ નાંખવો એટલે લખવાને લાયક શ્રાહી થશે. 

જા'ઝુઆ ર૨ગનાં શાહી--૧૨૦ ભાગ પાણી, ૧૨ કમ્પચી- 
વુડને પાણીમાં નાંખા ઉકાળવું. અને ઠંડુ યયા બાદ તેનુ' નિતર્યુપાણી 
માળી લેઇ તેમાં બાકી રહેલી વસ્તુઃએ બારીક કરી એકરસ કરી 
નાંખવી, આ શાહીને પાંચ દીવસ એકાંતમાં રાખી બાટલીમાં ભરવી. 


ખ્લુબ્લેડ શાહો બનાવવાની રીત--૧ રેર માયાંને ખાં- 
ડીને તેમને ૭ા શેર પાષ્ીમાં એક રાત ભી'જવીને પછીધી ઉકાળવાં. 
ખાદ પાણી ગાળી લઇને તેમાં નીચેતું મિશ્રણુ રેડવું. ૧૯ તોલા હીરા- 
કશી તથા ખા તોલા બાવળને ગુ'દર, ૨11 શૈર પાણીમાં પી'ગાળીને આ 
' શીશ્રણુ પ્રથમ પાષ્યીમાં રેડવું. કેટલે કાળી શાહી થશે, તેમાં આશ્- 


માની છાયા લાવવા માટે થોડી ગાળીતે ગધકના તેનનબવાળા પાણીમા 
વાટીતે તે પાણી અથવા તે! પ્રશીઅન બ્લુ નામના રગના કકડા આવે 
'છે, તે પાષ્મ્રીમાં પીંગળાવીને નાંખવા. આ શાહી લાંબો વખત રહી 
શકે એટલા માટે લવીંગતા તેલનાં થોડાં ટીપાં નાંખવાં. 


ખ્લુખ્લેક શાહી બનાવવાનો બીજે પ્રચાગ--ડખા તોલા 
માયાં, છા તોલા ગ'ધકને તેન્નબ, ૧૨॥ તોલા હોરાકશી, ૧૦ તોલા 
લોઢાનો ભૂકો, ૧ તોલે ગળી, ૧૨1 શેર પાણી આટલી ચીજે ગ- 
કઢી કરવી; બનાવવાતી રીત-પ્રયમ માયાં ખાંડવાં પછી પાણી રેર 
૧૨॥ માં એક કલાક ઉકાળવાં. હેઠળ ઉતારી ઠૅ'ડૉ યવા દેઇ લુમગડાથી 
ગાળવાં તેમાં હીરાકશી અને લોઢાનો! જેર નાખવો, પછી સવા રૂપિ- 
યાભાર ગળીને ગ'ધકના તેનામાં મેળવી દેઇ એગાળવી. પછી ઉપ- 
રના મિશ્રણુના પાણીમાં મેળવી દેઇ તેતે ગાળી શીશીમાં ભરવું એટલે 
ઉપરતી શ્રાહો ખતશે. 

સ્ઢીવનનતી પ્ર'ખખ્યાત ખ્લુખ્લેક શાહી બનાવવાની રીત-- 
ચોખ્ખો પ્રસીયત ખ્લુ ૬ ભાગ, એક્ઝાલીક એસડ ૧ ભાગ, આ 
ખન્નેને પાણી સાથે મેળવી લાહો જેવું બનાવવું. અને પછી તેમાં 
ચોખ્ખુ જોઇએ તેટલું પાણી ઉમેરવું* 


થીનાઇ પતરાખી સાપદી---તેલની મેશનું કાજળ અને સરૈસનાં 
પતરાં બન્ને મેળવી લાહી જેવું બનાવી ખુખ એરણુ ઉપર ધરણ્‌થી 
મુટવાથી અને બીખામાં દાબી કાઢવાથી પતરાં શાહીનાં બને છે,તેમાં 
સુગધી મા?ે કપુર થોડુંક લાહીમાં મેળવવું. 

પાણીથી પણ્‌ ન્નય નહીં તેવી સાહી ખનાવવાની રીત-- 
ર એઓંસ લાખ લઇ તેતે ૧ ઓંસ આલ્કહોાલમાં પલાળની. આ મિત્ર- 
ણુતે ચાકની ભૂજીમાંથી ગાળી કાઢી તેમાં સોથી ઉંચી નનતની મે શ ઉમે” 
રવી. આમ કરવાથી જે શાહો ખનશે તે વડે લખેલું વરસાદના 

પાણીથી પણુ ભુસાતું નથી. 


ફામળ પરથી એસીડ, ખાર.યા બીજી કોઈ પય ચીજની 
સેળવણીથી જાય નહીં એવી શાહી--જલેટીન ૨ ગેન, બાય- 
જામેટ એક્‌ પોટાશ ૨ ચન, નાઇગ્રોશીન ૧૦ ગ્રેત, પાણી ૧ એંસ 
પહેલાં જીલેટોત અને નાઇગ્રોશીનને ૬ દ્રામ પાણીમાં પીંગળાવવેો[, અને 
ખઆયક્રોમેટ આક પોટાસતે ૨ દ્રામ પાણીર્માં જુદો પીંગળાવવો, એ. 
પ્રમાશે ષ્ુટાં છુટાં પીગળાવ્યા પછી એક પીળા રગની શીશી લેઈ 
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તેમાં બાયકરોમેટ એક પોટાસતુ' પીથી નાંખવું, ત્યાર પછી તેરમા 
જલેટાધતવાળી મેળવણી ઉમેરી દેવી, આ મેળવણીને મજબુત ખુચ 
મારીને અધારામાં રાખી મેલે. અજવાળામાં રાખવાથી આ શાહ 
ખૃગડી શય છે તે સ'ભાળવું. 


કરી જા“ખી નહીં પડે એવી કાળી શાદહી--દસ ખાટલી 
પાણીમાં એક રતલ માથાને ભુકો નાંખી, તે વાસયુ એક મહીના 
સુધી એક ખાજુએ રહેવા દેવું. તેટલા વખતમાં દરરોજ એક વખત 
તે મેળવણીનતે હલાવ્યા કરવી. એક મહીને થયા પછી તેમાં ન રતલ 
હીરાકશી, ન રતલ ગુ'દર, ન રતલ પત'ગના ર'ગતો ભુકો અને ખે 
એંસ બાન્ડી નાંખવી એટલે શાહી તૈયાર થરો તે ધયા વખત સુધી 
જેવી ને તેવીજ રહેતાં ન્ન'ખી પડતી નથી. 

ખરાબ શાહી સુધારવાની રીત;:-એક બાટલી લખવાતી 
ક્ઞાહીમાં થોડે કાર્ખોનેટ એક પોાટાસ નાંખવો, પગુ એ નાંખવાથી 
શાહી ઉભરાઇ ન નય તે સ'ભાળ રાખવો. જ્યારે ઉભરી બ'ધ થશે 
«યારે શ્ાહો સારી થશે. 


છાપવાની કાળી શાહી--તુરત વેળા વપરાશને માટે છાપવાની 
ગ્રાહી બનાવવા માટે નીચેતી વસ્તુઓ વાપરવી-ખાલસમ એઇ કોપા- 
યબા « ઔંસ, કાજળ ૩ એસ; કાળીમળી બા ઔંસ, ઇન્ડીયનરેડ 
(લાલર'ગ) ના1 ઓંસ, સુકો પીળા સાખુ ૩ આંસ, એ સવે ને વાટીને 
ઝીણા ભુકો કરવો, ત્યારઆાદ સાથે મેળવી દેવાં, આ શાહીતે રગીન 
ખનાવવી હોય તો તરેહવાર રગ સાથે મેળવવો. 


સારી જાતની છાપવાની કાળી શાહી--ખજુરના ઠળીયા, 
નાળીએરનાં કાયલાં અથવા બાળેલાં હાડકાંની કાળી મેશ ૧1 રતલ 
તેલતુ' કાજલ ના એઓંસ, કાળી ગળી ૧ ઓંસ, લેઇ ખાળેલાં હાડકાં 
અથવા કાચલાંની મેશ તથા ગાળીતે પાચીમાં ખરલ કરી સુકવવાં, પછી 
લોઢાની કઢાઇમાં ૮૦ ઔંસ અળશીવુ તેલ રેડી દેવતા ઉપર મૂકી 
તેમાંધી ધુમાડો નીકળવા માંડે તો તેને સળગાવી ખુલ્લી હવામાં રા- 
'ભલું અને ચીકાશ્દાર થાય ત્યાં સુધી બળવા દેવું, પછી તેમાં ખે રતલ 
રાજન (બઆલસશમ કોપેબા) નાંખો બળતું આલવવું, તે ૨।જન પીંગળી 
જય ત્યાંસુધી તેતે અ'દરથી હલાવવું. પછી ધીમે ધીમે અતે ધણી જ 
સ'ભાળથી ના રતલ વિલાયતી ભૂરા રગના સાણુતો ભૂકો તાંખવો, 
જેથી મેળવણી ઉકળવા માંડશે, એટલે તેતે ચુલા પર મેલી 
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ુ'ટતા જઇ ઉપલી મેશ તથા કાજળ મેળવી લાહી જેવું બતે ત્યાં 
સુધી પકાવવુ, 

ઉપરની શ્વાહી જે કોપરપ્લેટ માટે વાપરવી હેય તો છાપવાની 
શાહી કરતાં જરા ડઠંણુ બનાવવી, શાહી ને સુકાઇ નય તો માંહે 
ટરપેનટાઇનના તેક્ષમાં છુ'ટવાથી સારી શાહી તૈયાર ખતે'છે. આ શ્ઞાહી 
રંગીન બનાવવી હોય તો જેવા રંગની કરવી હોય તેવી નનતનેો 
રગ ઉમેરવાથી ₹'ગીન શ્વારી બને છે. 


લાકડાં ઉપર લખવાની શાહી--૨૫ ગ્રેત ચ'દરસને ૨૦૦ 
ગ્રેન લવ'ડરના તેક્ષમાં નાંખી જરા ગરમ કરી પીંગળાવી તેમાં ૨।। ગ્રેન 
કાજળ અને ના ગ્રેત ગળી વાટીને નાંખવી. આ શ્ઞાહીથી લખેલા 
અક્ષરો કદી પણુ જતાં નથી. 

જસતતા પતરાં ઉપ લખવાની શાહી--કગાળ ૧ આંસ, 
નવસાગર ૧ ઓંસ, કાજલ ના ઔંસ, પાણી ના પાઇન્ટ એ બધાને 
પથ્થરના ખરલમાં બારીક ભૂકો કરનો. અતે તેમાં જરા જરા પાણી 
રડતા જવું. એ સવે મેળવતી વખતે કોણ પણુ ન્નતના ધાતુના 
સળીયાથી મેળવવુ નહીં, જ્યારે બધું એક થઇ જય કે કાચની બાઢ- 
લીમાં ભરીને મજખુત ખુચથી બ'ધ કરવું. લખાતી વખતે બાટલીને 
પખુખ્‌ હલાવી કલમથી અથવા ડવીલથી લખવું. પર'તુ સ્ટીલપેન અથવા 
ખીજ ક'ઈ ધાતુની કલમષી લખવુ તહીં. એ શાહી ઝેરી છે તેથી 
લખતી વખતે ખૂબ સભાળ રાખવી, વાડી, બગીચામાં ઝાડનાં તામ 
લખવા માંટે જસતનાં પતરાં વપરાય છે. તેપર તેમજ ખાગમાં મુકવાના 
₹રનીચર ઉપર જસતતાં પતશરાંતાં લેખલ મારવામાં આવે છે. તે પર 
આ શાહી લખવામાં આવે છે. 


પાર્ચસેન્ટ ઉપર લખવાની શાહી--ચર્મ પત્ર અથવા સાધા- 
રણુ ચીકણા કાગળ ઉપર સાધારણુ શાહીથી લખાતું નથી, ત્યારે આ 
અતાવટની શ્ઞરાહોષી લખી શક્રેય છે. ધોડુક બળદનુ* છાંણુ લેપ, તેમાં 
એક મુડી ભરી મીઠું" નાંખવું. અને તેમાં મ પોઇન્ટ સરકા રેડવે, 
એ બધાને સાથે મેળવી નાંખવાં અને પછી કપડાથી ગળી લેઇ ભરી 
રાખવું,જ્યારે જ્નેઇએ ત્યારે એડાદ ટોષું પાણીમાં નાંખો લખવાથી લખાશે. 


ખાગવાનને ઉપયોગની શાહી --જસત, લોહુ અતે તીખા 
લોઢાની ભીન્ન ભીન્ન જતની વસ્તુએ બગીચામાં મુકવામાં આવે છે, આં 
વસ્તુઓ ઉપર્‌ લખવાની શાહી નીચે સુજબ તૈયાર થાય છે. ક્લોરાઇડ 
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એ! પ્લાટીનમ ૦ ઓંસ, વગર ખારતુ' સ્વચ્છ પાણી ના બાટલી એ 
બન્નેને સાથે મેળવી એક કાચના વાસણમાં ભરી રાખી કામમાં લેવી. 

પશ્ચર ઉપર કોતરેલા લેખમાં પુરવાનો શાહો-એસ॥કાલ્ટમ 
અતે ટરપેતટા8ન તેલના એક સરખા ભાગ લેઇ તેએ જેવા ગરમ થાય 
તેવાજ કબ્બર ઉપર જડનવામાં પથ્થર ઉપર લખવા કામે લગાડે છે. 
આ રીતે લખેલા અક્ષરો જ્યાં સુધી પથ્થર ટકે છે ત્યાં સુધી વગર 
છશ્નએ ( ભુસાયા વગર ) કાયમ રહૈ છે, અને વરસાદથી પષુ કઇ 
ધોવાતા નથી એવી સજખુત શાહી યાય છે. 

કપડા ઉપર નિશાન 'ાડવાતા શાહી--જ'તરથી ગાળેલું 
પાર્ણી (ડીસ્ટીલ્ડવેટર) ૨ દ્રામ સ્વચ્છ લેવું, તેમાં ૨ દ્રાષ સબનાઇટ્રેટ 
ગએ।ક્‌ સીલ્વરને તાવીતે પલાળવું; અને તેમાં ૨ દ્રામ ગુ'દરનું “નડે પારખી 
ઉમેરવું. આમ કરવાથી જે શાહી બનેછે તે ધણી સરસ જતની થાયછે. 

શીલા છાપની શાહી--અળશીત્ાા તેલનુ' વારનિશ બનાવી 
તેમાં ભ્નેઇતા પમાણુમાં થોડે થોડે કાજળ મેળવી પથરા પાટ ઉપર 
ખુબ વાટી માખણુ જેવું નરમ કરવુ*. પહેલુ' પથરા ઉપર થોડું' કાજળ 
લેઇ તેતે ઝીણું વાટી તેમાં થોડે થોડે વારનિસ મેળવતા જવુ. કુ'ટીને 


જેમ જેમ વધારે કાજળ સેળવતા જશે, તેમ તેમ શાહી ઉંચા 
રગની બતશે. 


કપડાં ઉપર ટાઇપથી છાપવાની શાણી --એકભાગ સ્કાલ્ટમ 
(શીલાજીત) અતે ૪ ભાગ ટરપેૅનટાઈન તેલમાં પીંગળાવીને તેમાં કાજળ 
ગ્મયવા બ્લેકલેડનો બારીક ભૂકે કરી મેળવવું. આ શ્રાહો ઉપરની 
ગરજ સારે છે. 

જમાબ'રીની ડચેરીમાં વપરાતી શાહી--કૂટેલાં હરડાં ૪ 
મણુ, ગુ'દ બાવળીયા ૧ મણુ, છીરાકશી ૧ મણ, પત'ગના લાકડાંનાં 
છેોડીયાં ૧ મણ, પાણી ૧૨૦ ગ્યાલનત; પથમ હરટાં અને પત'ગનાં 
લાકડાંને સાથે મેળવી સખ્ત ઉકળતા પાણીમાં તાંખો તુરત ઉતારી 
લેઈ જેમને તેમ વીસ દીવસ સુધી ભીંજવી રાખવુ. ત્યારપછી તેરમા 
ગુ'દર નાંખવો, અને ખીજે દહાડે તેમાં હોરાકશી નાંખવી અથવા હરડા 
અને પત'ગનાં લાકડાંને પાણીમાં નાંખીને એક ક્લાક સુધી ઉકાળવું 
પછી તેમાં ગુ'દ૨ નાંખી છેલ્લે હીરાકશી નાંખવી. આ રીતે બનાવેલ 
શાહના રગ ધણાકાળ સુધી ઉડી જતો નથી. 


ર્સાયણુ શાગ્નરીઆને ઉપચાગી શાહી--એઇલ એફ લવ'ઠર 
૨૦૦ ટીંપાં, ગમ ગોપલનતે ભૂકો ર૫ ગ્રેન, કાજળ ૩ ગ્રેન; એક નાની 
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કાચની બાટલી લેઇ તેમાં લવ'ઠરનુ' ઉપલું તેલ તયા મમકોપળ નાંખી 
ધીમી આંચથી ગમ કોપળની ભુકીને પલાળવી. અતે ત્યાર પછી . તેતી 
સાથે કાજળ ઉમેરવું. થોડા કલાક રહેવા દેઇ વાપરવા આગમજ શ્રાહીને 
ઇંલાવવી. રસાયણુના કામર્માં આવતી તરેહવાર એસિડોને બાટલીમાં 
ભરી રાખેલી હોય છે, તે બાટલીએ ઉપર આ શાહીથી લખવામાં આવે 
છે, કારણુ એસિડની અસરથી શાહી ઉડી જતી નથી. 

ટાઈપરાઇટરનતી શાહી --પેટ્રાલીયમને ઉકળતા પાણીઉપ ર મૂકીને 
પીંગળાવવું, અને તેમાં જેટલી મેશ (કાજળ) સમાય તેટલી ઉમેરવી. 
આ મેળવણી બરાબર ઉકળ્યા પછી તેને ચુલા ઉપરથી ઉતારી ઠ'ડીપાડી 
તેમાં પેટ્રોલીયમ, ખેન ઝાત, તથા ટરપેનટાઇનતું તેલ એમને સરખા 
પ્રમાણુમાં લેઇ બનાવેલી મેળવણી થોડી થોડી નાંખતા જઇને એકરસ 
કરવું; અને તરતના બનાવેલા (કાઢેલા) તેલના રગના જેવી નડી મેળ- 
વણી ખનાવવી. આ શ્રાહીને ય'ત્રતી રિબન ઉપર નરમ ખ્રસવડે ચોપડવી. 

રખખર સ્ટેસ્પ માટે શાહી--ગમે તે “તનો એનીલાઇન 
રગ ૪૦ ચૈન, ઉકળતું પાણી ૨1 ભાર, ગ્લીરોરાઇત ૦ ચમચો 
આ ખધાતે મીશ્ન કરવાં. 


રબ્બર સ્ટેમ્પ સાટે હમેશ સુધી શાહી આપ્યા ડરે 
એવી ગારી--જલેટીન ૧ ભાગ, ગ્લીસરાધઇન ૬ ભાગ, રગ આપનારી 
ચીજ ૧ ભાગ, પાણી ૧ ભાગ ઉપરની મેળવણીથી બનાવેલી ગાદીના 
આરીકમાં બારીક ધસાઇ ગએલો ભાગ પણુ શ્રાહો આપ્યા ફરશે. 

લખેલુ' ચુપ્ત રખાય તેવી જીદી જીદી જતના રંગોની 
શાહી--પીળા અક્ષરો માટે ડું'ગળી (કાંદા) નતા રસથી લખી અગ્ની 
આગળ ધરવાથી જષાધ આવે છે. કાળી શાહીના અક્ષરો માટે હ૨- 
ડાના પાણુતે ફીફુ પાડી લખા સુકાયા પછો હીરાકશીતા પાણીથી 
કાગળ ધોતાં કાળા અક્ષરો જણાય છે. તપખીરીયા રગના અક્ષરે માટે 
નાઇટ્રેટ ઓ# સીલ્વર અને પરકલેોરાઇડ એઇ ગોલ્ડના પાણીતે ગ- 
રમ કરી તેથી લખી સુરજની ગરમીએ ધરવાથી અક્ષરો જણાય છે. 
લીલા અક્ષરો માટે હાઇડ્રોકલોરાઇડ એક્‌ કાખાલ્ટ અથવા નાષટ્રો 
હાડ્ોક્તોરીક કોખાલ્ટના પાણીથી લખી ગરમ કરવાથી લીલા અ- 
ક્ષરા દીષી નીકળરે, પણુ &ઠૅં'ડ થએપાછા ચુમ થશે. ગુલાબી રગના 
અક્ષરો જણાવા માટે એકસ્ટ્રેટ એક્‌ કોબાલ્ટતા પાણીમાં ૦૪૨ સુરો- 
'ખાર નાંખી લખવું તે દેવતાથી ગરમ કરે અક્ષરો જણાશે, ડ'ડો થગ 
. અક્ષર ગુમ થઇ જશે. ખ્લુ શાહીના જેવા અક્ષરો માટે પશીઅન 
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એફ પોયશના પ્રવાહીયા લખી તે ઉપર સલ્ફેટ એ૪ આયન” 
પાણી ફેરવતાંજ અક્ષરો જણાઈ આવે છે. 

સેમનેરી શાહી બનાવવાની રીત--ધાતુના ષકરણુમાં જે 
સોનેરી ર'ગનીઃ જુકી બનાવવાને કહી છે, તેમાં સારો ઉંચો! હીંગળાક 
અતે સરૈસતે ભેગાં ધુ'ટી નાંખવાથી ખને છે. 


કકરણ ?૪». 


કપડાં, કાગળ, ધાતુ, પથ્થર, કાચ વીગેરે હરકોઇ 
વસ્તુ ઉપરથી હરેક ન્તતના ડાધ કાઢવાના વિષયે, 











હરેક જાતના કપડાપરથી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે--- 
શાહીના ડાધ પડે તે! લીંબુના રસમાં ડાધનાળા ભાગ થોડીવાર ડુ" 
ખાવી રાખી ધોઇ નાંખવું અથવ! સરકામાં સારાં પેઠે ડાધવાળા 
ભાગ ભીન્નવી ધોવાધી ડાધ જતા રહેશે. ખ્લુ શાહીનો! ડાધ પડયે 
હોય તો આલ્કહોલમાં થોડેક સરકો ઉમેરી ડાધવાળા ભાગ તેનાથી 
ધોવાથી નય છે. 

હરેક જાતનાં ડપડાપરથી દારૂના ડાધ કાઢવાનો રીત-- 
દુધને સારી પેઠે કકાળી તે દુધમાં ડાધવાળા ભાગ ખોળી રાખૉ થોડી 
વારે ધોઈ નાંખવાથી ડાધ જતે! રહેશે. 

તેજાબના હરેક જાતના કપડાપરથી પડેલા ડાધ કાઢ- 
વાની રીત--સુતર, ઉન તથા ર'ગેલા કપડાતે માટે લાઇકર એમે।- 
નીયાને ધણા પાણીવી અ'દર નાખી, તેતી અ'દર કપડાતે ધોવાથી 
ડાધ જય છે. તથા સફેત કપડાને ડાધ પડયો હોય તે। પાણી તથા 
આ્લીચી'ગ પાઉડર મેળવેલા પાણીમાં ધોતાથી ડાધ જતો રહેશે. 

હુરેક જાતના કપડાપરથી લેહીના ડાધ કાઢવા વિષે- 
લોહીના ડાધ તુર્તના પડેલા હોય તો પાણીથી ધોઇ નાંખવાથી ડાધ 
નય છે, અતે લાંબી મુદતના ડાધ પડૅલા હોય તો એક ભાગ પો- 
ટાસ આયોડીડની અ'દર ચોગર્ણું પાણી નાંખી તે પાશ્ીથી કપડાને 
ઘોઇઇ નાંખવાથી ડાધ જતા રહે છે. 

 ઉરેક કપડાપરથી ડામરના ડાધ કાઢવાની રીત-- 

ડામરના ડાધ પડેલા ભાગતે સારી પેઠે તેલ લગાવી થોડીવારે સાખુ 
૬ઇ ધોઈ નાંખવાથી ડાધ «૪તા રહે છે. 


૯૪ 


હરેક જાતના કપડાપરથી રગના ડાધ કાઢવાની રીત-- 
સ્પૉરીટ એક ટર્પૅતટાઇન ડાધવાળા ભાગ ઉપર ખે ચાર્‌ વ'"ખત 
લગાવવાથી ડાધ નનય છે. 


રેશમી ફપડાપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા વિષે-ટરપેનટાઇન 
તેલ આંસ ૧ ની અદર લીંખુના અર્ફ ખે ઓંસ લેઇને મેળવી કા- 
ચતી ખાટલીમાં ભરી રાખવું; જ્યારે રેશમી કપડા ઉપર ચીકણા ડાધ 
પડયા હોય યારે તેનાપર ધીસે હાથે ચોપડી કપડુ' ધોઇ નાંખવાથી 
ડાધ જતા રહે છે. 


૨'ગીન રેશમી કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા 
વિષે-- ફેન્ચ ચાકને। બારીક ભુકો કરી તેને ડાધ ઉપર સારી રીતે 
ધસવે।. પછી તેને દેવતા આગળ ધરવાથી અગર પાણીની સખ્ત 
વરાળ ઉપર ધરવાથી ચીકાશવાળા ભાગ ગરમોથી ઉકળી જઇ સા 
થઇ જશે. પછી બશથી સાફ કરવે! છતાં ૩'ઝ પણુ ભાગ રહે તે 
કૂરીવાર ઉપર પ્રમાણે કરવું. 


ઉનના કપડા ઉપરથી ચીકષ્ણા ડાધ કાઢપા વિષે-- માટી 
અમવા તમાક પીવાની પાઇપની મટાડી લધ, તેતે બારીક ખાંડી 
પાણીથી પીગાળી ચીકાશવાળા ટાધના ઉપર ચોપડવું. જેમ જેમ 
જોારીનું પાધ્થી સુકાતું જશે તેમ તેમ માટી ચીકાસને ચુસી લેશે. 
બધી માટી સુકાઈ ન્નય એટલે બશથી સાફ કરી નાંખવું. કદાચ 
મૌણુબત્તાં અગર ચરચખીના ડાધ પડયા હોય તો. ડાધવાળા ભાગને 
દુર્થા અગ્તીનો તાપ લગાડવે। જેથી મીણુ ઉકળો જશે, તથા તેને 
ધસવાથી ડાધ “તા રહેશે. 

મખરૂલના કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા વિષે-- 
ટરપેતટાઇન તેલ ડાધ પડેલા ભાગ ઉપર્‌ ચોપડવું, પછી એક ચેો- 
ખ્ખો કફ્લાલેનના કપડાતો! કકડો લેઇ તેલ ધસાઇ નનય ત્યાં સુધી ઉપર 
ઘસ્યા કરવો. ષછી તે ડાધવાળા ભાગને ઉકળતી વરાળ ઉપર ધરી 
રાખી #રીથી કફ્લાલેનનું કપડુ દખાવી લુછી લેવું એમ ડાધ જતાં 
સુધી ખે ત્રણુવાર કરવાધી બીલકુલ ડાધ રણેતેો! નથી. છેવટે લસથી 
ધસી ઘધવાળા ભાગ સાફ્‌ કરવે।, અને ટરપેનટાઇનની વાસ ન રહેવા 
ખુલ્લી હવામાં દોરીપર કપડુ લટકાવી *1ખવું. 

ગસે તે કપડા ઉપરથી સેશના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
સુરોખાર થોડોક લેઇ તેતી અદર સાખુતું પાણી નાખી પછીથી તેની 


ઉ૯હપ ભ 
અ'દર લીંખુના રસનાં થોડાંક ટીપાં નાંખી એકદર કરી ડાધવાળા 
ભાગ ઉપર લગાડી છ કલાક રહેવા દેઇ ટરપેનટાઇન તેલ તથા સાખુ 
લગાવી ધોવાથી ડાધ જતા રહેશે. 

ર'ગેલાં કપડાં ધોવાની રીત--પહેલવહેલા ર'ગેલા કપડાને 
સાયાવાળા પાણીની અદર થોડી મુદ્ત સુધી પલાળી રાખવું. બાદ 
ખારો ભાગ ૫૦, તથા તેલ ભાગ ૫૦, તે બ'નેને પલાળો એક કુ- 
ડીની અ'દર ભરી અ'દર થોડુક પાણી નાખી ઉપરના કપડાતે ખોળી 
સુક્વવાથી ફાળા લુગડા ઉપર બહુજ સરસ ર ગ ધોવાઇને આવશે. 

ખઆલપાકે ધોવાની રીત--ટકણુખાર એક માગ અતે 
પાણી એકસે। બત્રીસ ધણું મેળવી તેના પાણીથી ધોવાથા સાફ પર્ડ 
”નય છે. 

કપડાં ધોવાનું મીશ્રણુ--પ્રથમ એક ડેલ પાણીમાં સાબુ 
શેર ના એગાળીતે તેના અદર, ટરપેનટાઇન તેલ ર આંસ, અને 
સ્પીરીટ એક્‌ એમાનીયા ૩ ઓંસ, એ ખે જીદા વાયણુમાં ખુબ 
હલાવી મેળવ્યા બાદ તાંખી આ પાણીમાં કપડાં ચોવીય કલાક 
ખે।ળી મુકી ખીન્ન ચે!ખખા પાણીથીં કપડાં ધોઇ લેતાં સા% યાય છે. 

ગમે તે કપડા ઉપરથી ચરખીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
૨'ગીન અથવા સરફેત સુતરાઉ વા રેશમો કપડા ઉપર ડાઘ હોય તે 
ગરમ ખળખળતા પાણીમાં આલ્કહેલ કે સ્પોરીટ નાંખો તેમાં કષ- 
ડાને। ડાધવાળેો ભાગ ધણેોન મમળી ધોવાધી ખીલકૂલ ડાધતી અ- 
સર્‌ રહેતી નથી. 

કુ્ટી નાય નહી તેવા શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
સાથીના ડાધ જતા ન હોય તો તે શાથોની અદર ધણું કરીને નાઇ- 
ટ્રેટ એઇ સીલ્વર હોય છે. માટે તેવાં કપડાંને હાઈપો સ્લેટ એફ 
સેો!ઠડાના પાણીના અ'ટ૨ ધે1વાથી ડાધ રહૅતા નયી. 

ચાહુ તથા રૂળના ડાધ કાઢવા વિષે--ચેો'ખ્ખા પાણીને 
ચુલે મુકી ખુબ ઉકાળવું; પછી તેમાં ચાક નાંખી એક રમ થાય 
એટલે તેમાં કપડુ ખોળી ઘડી રહેવા દેઇ પછી ડૅ'ડા પાણીથી ધોઈ 
લેતાં ડાધ રહેતા નયી. 

કપડાપરથી વાર્નીશના ડાધ કાઢવા વિષે--સુતર તયા 
ઉનનાં સફેેત કે ₹ગીન કપડાંપર ડાલ હોય તે! ટરપેતટાઇન લગાવી 
સાખુથી ધોઇ તાંખી સ્વચ્છ પાણીયી સાફ ધોવાયી ડાધ જતા ર્હે 
જે, રેશમી સફેત વા ર'ગીન કપડાપર ડાધ હોય તો ઇંથર બેન્ઝાપક 


ર ૧૯ 


અને સાખુવતી સ'ભાળથી ધોક ચોખ્ખા પાણીથી ધોઇ લે ટ. 

ગસે તે કપડા ઉપરથી રગનાડાધ તથા લાલ શાહોના 
ડાધ કાઢવા વિષે--લાલ શાહીના ડાધ પડેલા હોય તે, એએગઢા* 
લીક એસિડ અને એમોનીયા મેળવેલા મિશ્રણુમાં ડાધવાળે ભાગ 
ધોવાથી સા% થાય છે. અને રગતા ડાધ પડેલ હોય તે સ્પીરીટ 
એફ વાઇન અને ટરપેનટાપ્તત બ'તે મેળવી ડાધવાળા ભાગપર લ- 
ગાવી બાન્ન કપડાથા ધસતાં ડાધ તીફળી જશે. અગર તે પથર તુરત 
લગાડી ધે લેવું. ડાધ સુકાઈ ક્ડેણુ યએલ હોય તો ધડીએ ધડીએ 
ટરતનટા૪નત ચોપડતા રહેવું, અને ધસતા જવું. છેવટ ચોખા પાણીયી 
ધોઇ લેતાં બૌલકુલ મધ રહેતો નથી. 

કાગળ ઉપરથી ક્ષાહીના ડાધ કાઢવા વિષે--ટારટરીક 
એમિડ *નગર આંગઝાલીક એસિડ અથવા સાઇટ્રીક એસિડના પાન 
ણીને ડાઘવાળા કાગળના* ભાગ ઉપર લગાવવું, કે જેયી છાપેલા 
અક્ષરોને ૩'ઈ પણુ ઇન્ન થયા સિવાય ડાધ પડેલા નય છે. 

કાગળ ઉપર લખેલી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
ચો'ખ્ખુ ઠંડુ પણી ૮ દ્રામ, મ્યુરૅેટ એક ટીનનું પાણી ૪ દ્રામ, 
ખ'ને મેળવી સુંવાળી પીંછીવડૅ કાગળ ઉપર પડૅલા ડાધ ઉપર ફ્‌ર- 
વવું, જ્યારે તે શાહીના ડાધ નીકળી ન્નય ત્યારે તે કાગળને ચોખ્ખા 
પાણીના અ'દર બોળી કાઢવો. 

કાગળ ઉપરથી લાલ શાહના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
ક્લોરાઇડ એ લાધમ ડાધવાળા ભાગ ઉપર લગાવવાથી ડાધ 
રહેતો નથી. 

કાગળ ઉપરથી તેલ જેવા ચીકટા પદાર્થના ડાધ કાઢવા 
વિષે--ખ્લાટીંગ પેપરના કકડાથી ડાધવાળા ભાગ જરાક ગરમ કરી 
દાખી કાઢવો. બાદ ડાધવાળા ભાગની બ'ને બાજીએ ટરપેતટાઇન 
લગાવવું એમ ખેચાર વખત કરવાથાડાધતે। ક'ઇપણુ ભાગ રહેતે! નયી. 

કાગળ ઉપરથી લેોહાના કાટના ડાધ કાહવા વિષે-- 
જે ભાગ ઉપર લોહાના કાટનેો ડાધ પડેલ હોય, તે ભાગ ઉપર સે!- 
લ્યુસન એ૪ સલ#યુરિક એકે પોટાસ લગાડવા ત્યાર બાદ તે ઉપર 
ગમેગઝાલીક એસીડ લગાડવો એટલે ડાધ જાય છે. 

રૂપા ઉપરથી દવાના ડાધ. કાઢવા વિષે--સલ॥યુરીક એ- 
સિડની અદર કપડુ બોળી તે કપડાથી રૂપા ઉપર સારી રીતે ધસવું. 
ખાદ પુછી નાંખી સાખુના પાણીથી ધોઇ નાંખવાધા ડાધ જાય છે. 
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રૂપા ઉપરથી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે--ધણેખરે ઠેકાણે 
ચાંદીના ખઠીયા અતે ઢાંકણું હોય છે, તેતે સાફ કરતાં શાહીના ડાધ 
જતા નથી; માટે તેના ઉપર ક્લોરાઇડ એફ લાઇમ પાણીમાં નાખી 
લાહી જેવું બનાવી ચોપડવાથી ડાધ રહેતા નથી. 

ચમચા ઉપરથી ઇંડાના ડાધ કાઢવાની રીત--મોઠાને 
પાણીમાં લાડી જેવું જાડું રાખી ચમચો! તેનાધી ઘસી સાફ કરતાં 
સાફ થપ «નય છે. 

ત્રાંબા પીતળને સારે કરવા વિષે--ખે પોઇન્ટ પાણીની 
અ'દર રોટનસ્ટોનતેો બારીક ભૂકો નાંખી મેળવવું, પછી તેમાં એક 
રૂપીઆભાર સલક્યુરીક એસિડ મળવી તૈયાર કરવું. તેમાંથી કષડા 
ઉપર લેષ્ર પાલીશા કરી પાછળથી ચાકના ભુકાંથી ઘસી લેઇ સા# 
ફરી લેવું. 

લોખ'ડ ઉપરથી કાટ સાક્‌ કરવા વિષે--કાટવાળા ભાગને 
તેલના અ'દર બે દિવસ ખોળી સુકવા, બાદ ચુનાના કડણુ કોરા ગાંગ- 
3થી ધસી સાક્‌ કરતાં ચડેલ કાટ દુર થાય છે. 

સમરોર સાફ કરવા વિષે--લાલ ઇંટતે વાટી ઝીણા ભુકો 
કરી ઝપડાથી ચાળી તે ભુકાને મીઠા તેલના અદર મેળવી ધસવું. 
બાદ ધટના કોરે! ભુકો ધસી પછીથી કેોાકસતો ભુકો તથા ચામડું 
લેઇ તેના વતી તલવારને સારી પેરે પાલીસ કરવી. 


સોના ચારીતા વાસણા સારે કરવા વિષે--સોનાના વા- 
સણુ।, પેરીસળુડના ભુકા તે શેમોઇ લેધરથી સાફ કરવાં. ચાંદીનાં 
વાસણો, ચાક, નવસાગરને આલ્ક હોલમાં પીગાળી ધસવાથી માક 
થાય છે. 

જર્મન સીલવર સાફે કરવા વિષે--રોટત સ્ટરોતના ખા- 
રીક બુકાને શેમોઇસ લેધર્થી ધસવાથી સાજ થાય છે. 

કાચપર્થી શાહીના ડાધ તથા ફેરનીચર વીગેરે કાચને! 
સામાન સારે કરવાની રીત--સ્પીરીટ એક્‌ સોલ્ટને ચોપડી ધોઇ 
તાખવાથી શ્રાહોના ડાધ નનય છે. ગરમ પાણી અને લાકડાં બાળેલી 
કેપડે ચાળેલી રાખ, બન્નેની શાહી બનાવી લગાવી સુકવવ! દેણ ૩પ- 
ડાથી સા( કરવાથી એકદમ સફાઇબ'ધ ચોખ્ખાં થાય છે. 

આરસપહાણ ઉપરથી ડાધ કાઢવાની રીત--ગધકનેો 
તેન્નખ સ્પીરીટ એક્‌ વાઇતમાં મેળવી ચોપડવાથી લોઢાના પડેલા 
ડાધા જાય છે. માજ કોઇ પણુ જતના ડાધ, સોડા બે ભાગ, અજન 
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કનો ભુકો એક ભાગ, વાટેલો ચાક એક ભાગ, એ રીતે મેળવીને 
ચોષડવાધી અને પછી સાખુતા પાણીથી ધોવાય નનય છે. 

કેપ્ટામાર્‌ 6૫૧થી શાહીના ડાધ ફાઢવા વિષે--ફોટા ઉપર 
તેનીજ શ્રાહીના ડાધ પડેલા હોય તે, એકઝાલીક એસિડના ડીલ્યુટ 
સેલ્યુશતમાં પીછી બોળી ડાધ ઉપર ફેરવવાથી નાખુદ થાય છે. 

ચીમની ઉપર સેશના ડાધ હેપ્ય તે કાઢવા વિષે-ચીમ- 
નીને ધણાજ સખ્ત ઉકળતા પાણીની વરાળ ઉપર ધરી અ'દર મે।ન્‍ 
તીયાં ભરાય તેને કપડાથી લુછી નાંખવાથી સા#૪ થાય છે. 

બીલેરરી કાચના ફરનીચર વીગેરે સાફ કરવા ગિષે-- 
ગરમ પાણીથી નહી' ધોતાં હમેશાં ઠ'ડા પાણીથી ધોવાથી સાક્‌ થાય છે. 

કાચની બાટલી સાફ કરવા વિષે--કોલસાને! બારીક ભુકો 
આટલી અ'દર નાંખી, ગરમ વા ઠંડુ પાણી નાંખી ખુબ ઢલાવવુ. 
ખે ત્રગુ વખત એવી રીતે કરી ધોવાથી વાશ્ તથા ડાઘ રહેતા નથી 
અતે સાફ થએલ ચોખ્ખી રીતે જણાય છે. 

સાનેરીફીતને સાફ કરવા વિષે--૪ટકડીનો બારીક બુકા 
ઝાંખ્। પડેલા સોનેરી (તના ઉપર ખસ વતી ઘસી સા૪ કરવાથી 
સ#19બ'ધ તે*૪ આવે છે. 

ક્સબની કે।ર ઉપરથી ડાધ કાઢવાની રીત--ગમે તે કનતના 
કપડા સાથે કસબનું વણાટ કામ હોય, અને તેના પર ડાધ પડી 
ઝાંખાશ આવેલી હોય તો. ગરમ કરેલા સ્પીરીટ ઓપ વાઇન બગ- 
ડેલા ભાગ પર લગાવવાથી કપડાને વગર હરકતે ડાધ કાઢી મૂળા 3પમાં 
લાવી મૂકે છે. 

કપડા પરથી લેોહાના કાટના ડાધ કાઢવા વિષે--ડાધ- 
વાળા ભામને ઠંડા પાણુ।ંમાં પત્ઠળી પછી ગરમ ખળખળતા પાણીમાં 
પલાળા અદર થોડા લીંબુતો રસ નાંખવો, પછી બહાર કાઢી સુકવવું. 
એમ ખે વાર કરવાથી ડાધ જતા રણે એટલે ડૅ'ડા પાણીથી તુરત 
ઝપદુ ધોઇ નાંખવું. 

શરીર ઉપરથી ૨'મના ડાધ કાઢવા વિષે--ગ'ધકનું વાડક 
તેલ લઇ અઃ? વધુ પાણી નાખી ડાઘતાળા ભાગ મસળીને ધોવો 
પછી સાખુથી ધોવાથી ડાધ રહેતો નથી. 

ચામડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવાની રીત--ડાધવાળા 
ભાગ ઉપર ઇંડાની સફેતી લગાવી થોડીવાર રહેવા દેઇ ભસયી સાફ 
કરતાં ડાધ રહેતો નથો, 
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કોઈ પણુ કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવાની રીત-- 
સ્પીરીટ એક ટરપેતટાઇત ત્રણુ ભાગ, અને એસેન્સ એક લેમન 
એક ભાગ ખેઉતે મેળવી ચોપડવું. પછી થોડીવારે ચોખ્ખા પાણીથી 
ધોવાથી ડાધ નય છે. 

કાનસ સાજે કરવાની રીત--ખેલ તેલનાં થોડાં ટીપાં નાંખી 
ખ્રસથી સાફ કરવી. . પી 


હાડકાં સાફ કરવા વિષે--થુ્્ટાને તથા કોરા કળી ચુનાને 
પાણીની અદર નાખો મેળવી દેવું, બાદ હાડકાં ઉપર લગાવવું તે હાડ- 
કાં ઉપરથા ચીકાસનેો ભાગ જતો રહે ત્યાં સુધી ઉકાળવાં. 

તમાકુના થુ'કના ડાધ કાઢવાની રીત--ડાધવાળા ભાગની 
અનને બાજા કળી ચુતાને ભીંજવી જડેા લેપ મારવાથી સુકાયા પછી 
ડાધ રહેરો નહીં. 

ગાડાના પેડાના ગારાના (ઉનના? ડાધ કાઢવાની રીત-- 
દધવાળા ભાગને સો! ઠાના પાણીથી મસળીને ધોવાશત્રી ડાધ રહેતો નશ્રી. 

મોતી ઉપર ડાધ તથા સેલ ચડી ઝાખા થાય તે સારે 
કુર્વાની રીત--ધઉંના પારોેર થુલાને બરોર પાણીમાં ખુબ ઉકાળી 
ઠંડુ થએ તેમાં મોતી નાંખી મસળી ધોવાથી ચોખ્ખાં થાય છે. 

પથ્શર ઉપરની લીલ ૬ર કરવા વિષે--કામાલીક એસિ- 
ડનો એક ભાગ સાઠ ધણા પાણીમાં નાંખી ધોવાથી લીલ રહેતી નથી. 

હાથમાંથી ધાસતેલના ડાધ અને વાસ ઉડાવવાની 
મીત--નામરવેલનાં પાન મસળવાં અથવા તો તેલ કે ધીથા મસળી 
હાય ચોખ્ખા .પાણીરથી ધોઇ લેવાયી વાસ કે ડાધ રહેતેો1 નયી. 
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મડરણ ૬૫. 


કુદયતી ચીજેને મળતી બનાવટી ચીજને 
બનાવવાની કૃતી, 








હુસ્તફૃત રેશમ બનાવટ--૪. સ. ૧૮૮૪ માં એમ. શાયડે 
નામે એક ફૂન્ચ રશાયન શાસ્ત્રીને ખનાવટી રેશમ બનાવવાનો ખ્યાલ 
આવતાં, તેની શોધખોળ પાછળ તેણે ધષા વર્ષો લમી મહેનત કરી. 
પોતાતી શોધ ધ્સવીસત ૧૮૮૯ માં ૭ ,મી મેએ જહેરમાં મેલ્લી 
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હતી. તેની બતાવટમાં સ્વીટઝલાડતા એક રમાયત શાઓી “ લેહ- 
નરે” સુધારે કર્યો હતો. આ કૃત્રિમ રેશમ ધણું કરી કપાસમાંષી 
ખનાવવામાં આવે છે, અતે કપાસ મુખ્ય કરી જે પદાય નો ખતેલેો 
છે અને જેમ ઇંગ્રેજમાં “ સેલ્યુલોજ “” કહે છે તે પદ્દાર્થ ઝાડના 
ગાભામાંથી મળે છે, આથી તેતો પણુ ઉપયોગ કરે છે. 

કૃત્રિમ રેશમ બનાવવાની પહેલી મૃતિ કહીએ તો. કપાસતું રૂપાં- 
તર ઝરી એક ચીકણા ગુંદર જેવા પદાર્થતુ' રૂપ આપવું એ છે, પ્ર" 
થમ કાસ્ટીક સોડા લેઇ પાણીમાં તેને પીંગળાવે છે, અને તેમાં 
એમેતીયા તામે એક ગધદાયક પદાથ મેળવે છે, અને તેની સાથે 
તે એઠટત્ર કરી તે મીશ્રણુમાં કપાસને ત્રણુ દીવસ અને ત્રણુ રાત્રી 
ભીજવી મેળવે છે, વચમાં વચમાં તેને ત્રયુ વખત ડહોળે છે, એમ 
કરવાથી તે કપાસ માંહેસા “ સેલ્યુલોજ ” તે ખીશ્ન બાલ્ય પદાર્થ 
થોટેલા હોય છે તે દુર થઇ શુદ્ધ 'બેલ્યુલોજ” બાકી કહે છે, આ 
પ્રમાણે તે કપાસને ત્રણુ દીવસ ખુબ ભીજવતા તેને બહાર કાઢી 
દાબે છે અને ધુએ છે. આ પછી કપાસને ભઠ્ઠીમાં મેલી સુકવે છે. 
પછી તેના ત'તુ છુટા કરવા માટે તેને ખુબ પીંજે છે, એટલે કપા- 
સમાંથો શુદ્ધ એવો “સેલ્યુલોજ” તેયાર થાય છે. 

પછી તે પર નાઇટ્રીક એસિડ અતે સલક્યુરીક એસિડ એમના 
મિત્રણુનુ' કાર્ય કરવાનુ' હોય છે, નાના પયોગ અથે" આ ખે એસિડ 
હેતે યોગ્ય પ્રમાણ્થી મિશ્ર કરી તૈયાર કરૈ છે, પણુ કૃત્રિમ રેશમ 
તેપર સાર્‌ બનાવવે! હેય તો! તે કામ થોડા ખર્ચમાં કરવા થકી 
એક વાસણુમાં સોડા અને સલ્ફક્યુરીક એસિડને મેળવી તે મિશ્રણુને 
સહેજ ગરમ કરી તેમાં ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે તેયાર કરેલો કપાસ 
પાંચ છ મિનિટ ભીજવવા દેવો, એટલે જેઇતો તૈયાર થશે. કાર્ણુ 
સેડ પર સલફ્યુરીક એસિડનું કાર્ય થઇ નાઇત્રીક એસિડ ઉત્પન્ન 
થાય છે, અને સલ#યુરીક એસિડ ત્માં હોય છે, આ મિમશ્રણુમાં તે 
કપાસ ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે પાંચ, છ મિંનટ ભીજબ્યા પછી તેને 
પાણીની પીપમાં નાંખી ધોઇ સ્વચ્છ બતાવે છે, અતે બરાબર સુકવે 
છે. આ કૃત્રિથી તે ફપાસ પહેલાં કરતાં ખેથી પોણણા ખે ધણા વજ- 
નમાં બનેલો હોય છે, અને તેમાં બ'દુકતા દાર પ્રમાણે અવાજ કરવાની 
શક્તિ આવી જુટવાતી તાકાત આવે છે. એતેજ ધતકોટન કહે છે. 

આ ધમાણે કપાસ ઉપર પ્રયોગ કીધા પછી તે ઇથર અને 
આદ્કહોલના મિશ્રણુમાં ભીજવે છે. એટલે તે પેલા મીશ્રણુમાં પીંગળી 
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ટ્ર 
જ૪ તેતો એક ચીકણા પદાથ બને છે. પણુ તે ધણા ધાડો (નડે) 
ર્હેવાથી તેના તાર કરવા ધણા મુશ્કેલ યાય છે. આથી તેમાં સહજ 
સલ॥ેયુરીક એસિડ નાખે છે, તેનુ' કાર્ય તે પર થઇ તે પદાર્થમાં ઠીક 
રસપર્ણું આવે છે. 

આ પ્રમાણે ચીકણે પદાર્થ થતાં તેના તાર કાઢવાની ગોઠવણુ 
કરવી પડે છે, તે આ સુજબ એક વાસણુમાં અલ્ય'ત લાંખી નળી 
મુદતી હોય છે. તેને ધચમાં વચમાં અત્ય ત સુદ્દમ છીદ્રતી તળી 
હેય છે, અતે આ નળીનાં છેડાનાં છીદ્ર પાષુ!માં ડુખેલાં રહે છે, 
એવી ગોઠૅવણુ કરેલી દોય છે. તે વાસણમાં ઉપર જષ્યાવેલે! ચીકણે। 
રસ નાખી તે પર દબાણુ મેલે છે. એટલે તે લાંબી નળીમાં યઇ તે 
નળીઓ ના છીદ્રમાંથી ત'તુ રૂપે બહાર પડે છે. અને ત્યાં બહાર પાણી 
હોય છે તે તેતે લાગતાંજ પેલા તારો બ'ધાઇ ધન થાય છે. આ ત- 
તુને ત્યાં આગળ વધારી રૅ'ટ પર વીંટાળે છે, અથવા જેટલા તારતુ' 
રેશમ જેઇએ તેટલા ત'લુ એકત્ર કરી પછી રેટ ઉપર લપેટે છે. આજ 
રેશમ બનાવટી છે. 


આ ખનાવટી રેશમના દોરા એટલા તો ઝીણા હોય છે કે તેવા 
૧૦ એકત્ર કરતાં વાળ જેવડું નડું રેશન બતે છે. તેમને ઉપયોગમાં 
લાવવા પહેલાં તેમના સબ ધમાં કેટલીક ક્રિયાઓ કરવી પડે છે. તેમાં- 
ની મુખ્ય ક્રિયા કહીએ તો તે તારમાં ને નાઈત્રીક એસીડ રહેલે 
છે, તે કાઢી નાંખવાની અગત્ય છે. તે જે તેમજ રહે તો ધનકોટન 
જેવી તેમાં ચ્રકિતિ રહૈ છે. આ નાઇટ્રીક એસિડ કાઢી નાંખવા માટે 
સલફેયુરીક એફ અમોનીયમ નામના પદાર્યમાં ડુબાડેલા રોલર નીચેથી 
તે રેશમના તાર જવાદે છે. આથી તે પદાર્થોતું તે તારો! પર કાર્ય 
થઇ તેમાંતુ' નાઉટ્રીક એસીડ નિર્સુળ ખને છે. 

આ સુજબખ તેયાર ફરેલા રેશમના તાર સાદા રેશમ કરતાં આછા 
નરમ પણુ ચળકાટમાં વધારે હોય છે, અને તેમતે સહેજમાં ર?'ગી 
શકાય છે, અતે તેનો રગ સાદા રેશ્રમ કરતાં વધારે ચળકાટદાર અને 
સુંદર હોય છે. અન્નણ્યો માણુસ તેને કદી બનાવટી રેશમ પારખી 
શકતો નથી. વળી આ રૅશમધણું સસ્તું હાઇ રેશમ તયા શણુ કરતાં 
મોડું સળગી ઉઠનાર છે. 

ક્રાન્સમાં “ ખેસાકાન ” માં આ બનાવટી રેશ્રમનુ' કારખાનુ 
હોધ્ધ તેમાં ૧૨૦૦૦ નળીમાંથી ચાલુ રેશમના દોરા કાઢવામાં આવે 
છે. ઉપર પ્રમાણેજ બનાવટી રેશમની દુન્નર કળાતુ' વર્ણુન કરવામાં 
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આવ્યું. તો તેનો ઉઘમ કોઇ સાહસીકે આદરી ન્નેવો જઇએ કેમકે 
આ દેશ એટલો બધો આળસુ અને અજ્ઞાન છે કે કોઇ પણુ ધકારનો 
નવીન શૈધ તે ડયાંથી કરી શકે, પરતુ શોધ થએલાનો પણુ ઉપયોગ 
કરવો ફઠીણુ સમનજ્નય છે 

અખુન્શ-રમકડા બનાવવઃતુ' બનાવટી લાકડુ' બનાવ- 
વાની રીત--આ લાકડાંના ઝાડ સીલોનના ટાપુમાં અને ધષ્યા ભાગે 
મોરીશ્રીઅસ તથા માડાગાસ્કરમાં થાય છે. તે ધણુ ખરૂં કાળા સીસ- 
મના ર ગતે મળતું આવે છે, તેમજ લાલ, લીલા, પીળા ર ગનું પણુ 
આવે છે. પરતુ તે ધણું મોધુ' મળતું હોઇ તેની બનાવટ વપ- 
રાય છે. તેતે બનાવટી બનાવવાની રીત નીચે પ્રમાણે;-દરિય!કાંઠે ઉંગે- 
લી નાંની વનસ્પતિને લાવી તેને ખે કલાક ખે ભાગ સલક્યુરીક એસિડ 
અતે એક ભાગ પાણી એ ખેના મિશ્રણમાં ભરી સુકવું. તેતે સુકવી 
ખઆરીક ખાંડી કરેલા ભૂકાના, ૧૬ ભાગ લેઇ, દશ ભાગ ઉઃળેલો। સરેસ, 
પાંચ ભામ ગદ્દા પરચા, રબ્બર અઢી ભાગ ( ગટાપરચાને તથા 
ર્બ્બરતે કઢાઇમાં ભેમા પીંગળાવી વાપરવા ) ટાર દસ ભાગ, ગધક 
પાંચ ભાગ, વાટેલી #ટકડી પાંચ ભાગ, વાટેલી રાળ પાંચ ભાગ, 
ગએ બધાંને એકઠાં કરી તેમને સારી પેડે ગરમ કરવાં. ખાદ નિચે ઠરવા 
રૃવાં (યાર પછી તેના મરજી મુજબ નમુના પાડી લેવા. આ નમુના 
સુકાયા પછી અખ્ુતૂશ જેવા કઠેણુ થઈ નય છે. અને તે ઉપર 
પાલીશ્ર પણુ લહૈકતદાર થઈ શકે છે. 


સોંધા બનાવટ પત્થરો બનાવવાની રીત -- પ્લાસ્ટર એ।ક્‌ 
પેરીસ ૫૦૦ ભાગ, કળીચુનોા ચોખ્ખો ૧૦ ભાગ, એ ગાળેલો મરેસ 
પ ભાગ, ટાહું પાણી ૫૦૦ ભાગ, આ પદાર્થોને એક બીન્ન સાથે 
ખુબ ભેળવાં દેઇ ગમે તેવા કદના અને આકારના ખીબાનમાં તે મે? 
વણીને રેડી દેવામાં આવે છે. ખુખીની વાત એ છે કે ખીખામાં 
રૈડયા પછી તેમાંઘા ધાટને અડધા કલાકમાં બહાર કહાડી ફકઃય છે. 
આ પથ્થરોને ખે અઠેવાડીઆ સુધી હવામાં ખુલ્લા રાખવામાં આવે 
છે. આથી તે તદન કોરા પડી સુકાઇ નનય છે. આ પ્રમાણે બનાવેલા 
પચ્થરે ખડકના પથ્થર કરતાં સે'કડે પચીસ ટકા જેટલા સસ્તા પડે 
છે. પારીસમાં મજીરે સર્‌ ઘણાં ખરાં મકાનો ઉપર બતાવેલા સીમે- 
ન્ટના પત્યરોનાં બનાવવામાં આવેલાં હોય છે. 

અનાવટઢી પત્થર બનાવવાની બીજી રીત--૧૮૦ રતલ 
ડામર, ૪1 રતગ કોલસાનું તેલ, ૧૮ રતલ રાજમ, ૧૫ રતલ ગ 
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ધક, ૪॥ રતલ ધણેોજ ઝીંશે કરેલો કળીચુતો, ૧૮૦ રતલ ધાપાણુ, 
૫૦ મણુ પત્યરતી રેતીનો ભૂકો લેઇ પથમ ગ'ધકને ૩૦ રતલ તારની 
સાથે ઓગાળવો ત્યાર પછી તેમાં રાજમ રાળ ઉમેરવી, અને બાજી 
રહેલો તાર (ડામર) ધાપાણુ અને ચુતો એ ચીજ મેળવવી. અને 
છેલ્લે પત્યરતી રેતીનો ભૂકો નાંખી એ સધળી જણુસોને સારી પેઠે 
હલાવવું. પછી એ મેળવણીના ઇટતી માકક લેયા કરી ખીખામાં નાંખી 
ભેરથી દાબવું” એવા .રીતે બનાવેલા પથ્થર એક એઠવાડીઆની અ”- 
દર બધાઇને તૈયાર થાય છે. 


બનાવઢી કપાસ--કપાસ કુદરતી રીતે જેમ ઉંગે છે, તેવોજ 
બનાવટી કપાસ પણુ ખનાવવાતેો શોધ અમેરીકનોએ કરેલો છે. તે 
એવી રીતે કે, લાકડાનો બારીક ભુક્રે કર્યા ખાદ તેતે ધોવાના વાસ- 
ણુનાં સુકી, તેના પર ૧૦ કલાક વેરસ્ટીમ છોડવામાં આવે છે. પછી 
તેને “ સ્ટ્રાંગ સોડીયમ લાઇમ ”માં નાંખી છત્રીશ કલાક સુધી મોટા 
દાખસહીત ગરમ કરવામાં આવે છે. આ'“ક્રિયા પુરો થતાં લાકડાને 
એક ચોખ્ખો ચીકટ પદાથ ખના નય છે, જેતે વધારે ચીકણું 
ખનાવવ। મા? તેમાં પાછળથો એર'ડીઉ તેલ, કેરીન અને સરેસ ઉમે 
રવામાં આવે છે. ત્યાર "છી તે પદાર્થ તે એક ચાયણી જેવા ય'ત્રમાં 
મુકીને તેના બારીક તાર કરી વિરી લેવામાં આવે કે. આ બનાવટી 
કપાસ સસ્તો અતે કદરતી કપાસ જેવાજ બને છે, ને તેનું સુતર 
પણુ મજખૃત હોય છે. 

ખનાવટી હાથીદાંત બનપ્વવાની રીત--કાસ્ટિક લાઈમ 
૪૨૦ ભાગ, એશીટેડ એક એલ્મીનીયમ ર૫૦ ભાગ, કૂ2કરડી ૫૦ 
ભાગ, પલાસ્ટર ગમ।૪ પેરીસ ૧૨૦૦ ભાગ, તેલ ૧૦૦ ભાગ, આઠહખ્યુ- 
મેન ૪૫૦ ભાગ, પાણી ૪૦૦ ભાગ, પ્રથમ પ્રાણી અને આલખ્યુ- 
મેન એ બન્નેની મેળવણી કરવી. અને પહેકી કહેલી પાંચ ચીજ્નેને કાચના 
વાસણુમાં ભેગી કરી તેના ઉપર આલખ્યુમેન અતે. પાણીની મેળવણી 
ધીરે ધીરે નાખતા જવુ', અને એક લાકડાની ચીપથી હલાવતા જવું. 
જ્યારે સધ્લળી મેળવણી ન*ખાઇ રહે ત્યારે સધળા ધાંણુને ખુબ તરે- 
હથી બુટી ધુ'ટીને એક રસ કરવું. એક'દરે ધુ'ટવા ઉપરષી ઉચો 
હાથીદાંત બનવાતો આધાર છે. માટે ધણી સ'ભાળથી ખુખજ ધુ'ટવું. 
જ્યારે સધળી મેળવણી સફાઇથી ધુ'ટાઇને તૈયાર થઇ રહે ત્યારે જેવી 
ચીજ બનાવવી હોય તેવી ચીજનાં બખાં તૈયાર રાખી તેમાં ભરી 
ઉપરથી સાક્‌ કરવી. તેમાં જેટલી હૉાંશીઆરી વાપરશે! તેટલી ચીજ 


૨૦૪ 
સદ્ાઇ બ'ધ થશે. ખીબાં માંહેથી ખનાવટ સુકાયા બાદ કાઢીને ની- 
ચેની મેળવણીમાં ખોળી લેવી. 


પાણી... દ ર ૧૦૦ ભાગ 
સફેદ વીલાયતી સરેસ ... ૧ ભાગ, 
ફેાસફેરીક એસીડ કકક ૧૦ ભાગ 


આ મેળવીમાંથી બનાવટતે કહાડી સુકાયા બાદ તેને પાલીશ્ર 
કરી લાખના ર'ગાથી તેને શોભા આપવામાં આવે છે. 


બનાવટી કેસર---મઠ નામના કઠોળને ખે દહાડા પલાળી રાખી 
તેમાંથી ન્યારે ઉગવાના #ણુગા છુટે એટલે પાણી નીતારી તાંખી છાંયે 
સુકવવાથી ફણુગા છુટા પડશે. તેતે કંસુડા ( ખાખરાના ફુલ )ના 
ર'ગમાં સાજખાર મેળવી પુટ દેવા; એમ ખે ચાર પુટ દેવાથી સરસ 
કેસર અસલના જેવું બનશે. 

બનાવટી કસ્તુરી--છછુદરેતુ' લીલુ' ચામડુ' એક ભાગ, કોછ 
( ઉપલેટ ) ખે ભાગ, નાગરમોથ ત્રણુ ભાગ, નખલે ચાર ભાગ, 
બાવચી પાંચ ભાગ, એ જણુસો એકત્ર કરવાથી કસ્તુરી સમાન 
પદાર્થ ખને છે. 

ખનાવટાં કષુર--દશ તોલા ઉત્તમ નતતા ચોખા લેઇ તેને 
ભાત કરવો, તે બરાખર સીજ્યા બાદ તેમાં ચાર માસા કપુર ઉમેરી 
ગાયના દુધમાં ચાર પ્રહર સુધી ખરલ કરી વાંસની મોટી લુગળી 
(નાળ) ની અ'દર્‌ એક આંગળ નડાઇળનેો લેપ કરી છાંયે સુકવવુ, 
આદ કૈળનાં ફુલો તોડી તેમાંથી જે દુધ નીકળે છે, તેનાથી તે નળ 
| ભુ'ગળી ] ભરી તેના મોં પર કપડુ' ખાંધી ત્રણુ દીવસ સુધી તાપમાં 
રાખવો. બાદ જમીનમાં પુરવા. એક દીવસ ગયા બાદ ખહાર કાઢી 
એક દીવસ તડકે રાખી કપુર ભરવાના વાસણુમાં ભરી રાખવું. તે 
અસલ કપુરની ખરેોબરી કરી શ્રકે તેવુ' તૈયાર થશે. 


ખનાવટી સુખડ બનાવવાની વીંગત-જુના લોંબડાના ઝાડને 
એક હાથ ઉચાઇ રહે તેટલું કાપી ડુંડું' કરવુ'. તેને ઉપરથી કોરી 
તેમાં તવો સુગધીદાર ગુગળ ભરવો. તેતા પર્‌ તેના લાકડાનીજ ડગળી 
મારો સાંધો માટી અતે મીઠાયી બ'ધ કરી ઠુ'ઠાતી ફરતો એક હાથ 
ઉંડાઇતાો અને અડધો હાય પહેળાઇનોા ખાડે કરી ફરતો ખે હાથ » 
છાણાંતો શેક થૅર કરી સળગાવી દેવે।. રં'ડ થએથી લીંબડાનાં 
મુળીઆં કાઢી લેવાં. તે સુગ'ધીદાર અસલ જેવી સુખડ બનશે. 


૨૦૫ મ 


ખનાવઢી હીંગળાડ--હરતાળ, પારો, ગ'ધક એ સમભાગ 
લેઇ ચૂર્યું કરી વાલુય'ત્રમાં* પકાવવાં. 

બતાવટી ફલાઇ--કળદરનું ચૂણું યુવેરના દૂધમાં મરદત કરી 
સુકવવું. આ પમાણે સાત વખત કરી સીસું ઓગાળી તેના દશમા 
ભાગે ઉપલું ચૂગું નાંખવું. પછી તે સીસું ત્રીફળાના કાઢામાં નાંખી 
ઠૅ'ડુ પાયવું. ખાદ તેતે ,(રી ઓગાળી તેમાં ઉપલું ચૂર્ઝું નાંખ્યા પછી 
ટ'કણુખાર માષસના મુત્ર સાથૅ મેળવેલો છાંટવેો, એવી રીતે ખે ત્રણુ 
વખત કરી ઠ'ડુ પાડી દેવાથી અસલ જેવી તૈયાર થાય છે. 

બનાવટી મધ બનાવવાની રીત--બશેર પાણીમાં પાંચરેર 
સાકર નાંખી તેતો! મેલ કાઢી સાડાત્રણ તારતી ચાસણી બનાવવી, તે 
ઠેં'હી થયા કેડે તેમાં ચોખ્ખુ મધ શેર ૧ અને પીપરમીટતા અર્કનાં 
ચાર, પાંચ ટીપાં નાંખી હલાવી એકત્ર કરવઃથી ન પારખી રાકાય 
તેવું અસલ મધ તૈયાર થાય છે. ક 

ત્રૉખા પીતળની નવી જગૃસોને જીતા કાંસા જેવી 
બતાવવાતી ફતી--ત્રાંધા અગર પીતળની જણુમને જાતા કાંસા 
જેવી કરવી હોય તે! તે પર કલે!રાઇડ એક આર્યન ૦1 રતલ, પાણી 
એક પાઇન્ટ ગએ ખેને મેળવી તેમાં ખે વખત વારા ફરતી «ણસો 
ખોળી કાઢી ગોઈઈ-ખા પાણીથી ધોઇ સાફ કરવાથી કાંસા જેવી બતે 
છે. ખોળ કાઢવામાં દરેક ધોડા વાડે વખત લગાવવો જઇએ. 

બનાવટી ચામડા બનાવવાની રીત--#ડ અગર પાતળા 
જેઇએ તેવા કાગળોની બતાવટ વખતે તેમાં ડલ્ઞેરાઇડ એ ઝીત્કની 
મેળવણી કરી હોય તો! કાગળ ચામડા જેવા મજ'મૃત બતે છે. જેમ 
ક્લોરાઇડ એક ઝીન્ક વધારે વપરાય તેમ વધારે મજખુત ચામદા 
જેવા કાગળ બતે છે; આ કાગળાના તરેહવાર ખાકસે1, કવર, 
સપાટ, ખુટ પણ્‌ બને છે- 

કપડાને ચામડા જેનું બનાવવાની રીત--અળશીના તે- 
લતે કળીચુતા સાલે અતે 2કણુખાર સાથે ઉકાળી તે મેળવણીને 
ગરમ હોય તે વખતે ખાદીના ૩૫51 ઉપર પાથરશે! તો સુકાયા પછી 


ચામડાતા જેવું દેખાશે તેની ઉપર વોાર્નીસ ચડાવશે। તો ચળ- 
કાટ મારશે. 


ખનાવટી હીરા બનાવવાની પતી -ચોખ્ખો સીલીકા (સફેદ 
ચે!ખ્ખી રેતી) ૧૫ આંસ, ત્રણુ રતલ કાર્ખોનેટ એફ પોટાસ સાથે 
મેળવી ઓગાળી, તે મેળવણી ઠં'ડી પડયા પછી જ્યાં સુધી કકડા 


ર્ડ્દ 


આવતા નરમ પડે ત્યાં સુધી તેમાં નાઇટ્રોક ગ્મેસીડ નાંખ્યા જવે!. 
કકડા આવતા બંધ પદયા પછી જ્યાં સુધી એસીડની નિશાની માલુમ 
પડે ત્યાં સુધી તે મેળવણીને ચે!ખખા પાણી સાથે ધોવી. તે સુકાયા 
પછી તોલ કરતાં તેના દરખ!ર એંસે એક એઓંસ ટાંકણુખાર મેળવવે।, 
પછી તેમાં વીસ એસ ચોખ્ખો! સફેતો ઉમેરી, ખાંડી એકત્ર કરવું, પછી 
તેતે એક મુસમાં સુકી ધમી પીગળાવી ડેડ પાણીમાં એ રસ રેડી 
રવો. એ પમાણે ખે ત્રમુ વખત કરવાથી હરેક વખત સીસુ છુટુ પડી 
જશે તે સ'ભાળથી દરેક વખતે કાઢી લેવું. છેવટ તે ભજૂકામાં દશ દ્રામ 
સુરોખાર મેળવી ચુસમાં નાંખી પાછું પીગળાવવું, તે ઠૅં'$ુ પડયા પછી 
હીરા જેવી ચળકતી વસ્તુ મળી આવશે. 

ખનતાવટઢી પોખરાજ બનાવવાની રીત--3૫ર પ્રમાણેની 
મેળવચીમાંથી ૧૦૦ ચેન, ગ્લાસ એઇ એન્ટીમતી ૪૦ ગ્રેન;, પરપલ 
એફ કેશ્ીઅસ ૨ ગ્રેન એ યમાણે લેઇ બનાવવાથી પોખરાજ તેયાર 
થાય છે. હીરા તથા પોખરાજ બનાવવાના કામમાં લેવાની દરેડ 
ચીજ ધણી ચોખ્ખી હેવી જઇએ. 

ખોદડુ' નિલમ બનાવવાની રીત--હીરાની ખનાવટતી મેળ- 
વણીમાંથી ૫૦૦ ઝેત લઈ તેમાં ખે ગેન ઓકસાઇડ એદ કોખાલ્ટ 
અતે ત્રણુ ગ્રેન ઓકસાઇડ એ મેગતીશ મેળવી પીમાળડું. 

ખોપ્ઠો સફેદ અથવા લાલ અકીક બનાવવાની રીત-- 
હીરાની બનાવટની મેલવણીમાં ૧૦૦૦ ગેન, ગ્લાસ એક એન્ટીમની 
પ૦૦ ચ્રેત, પર એકસાઇડ એક આંયન ૧૨૫ ગ્રેત, અતે પર એફ 
સાઇડ એ મેગ્તેશીયમ ૧૧ ગ્રૅત મેળવી પીમાળવાથી રાતો! અકીક 
થાય છે અતે સટેત બનાવવા માટે હીરાની મેળવ'ગીમાં ૧૪૦૦ ગ્રે, 
ભુજેલાં હાડકાંતી ભૂટી ૫૦ ચેત, અતે સાફ કરલો પીળા ગેરૂ ૧૨ 
ગ્રેત લેવો. 

ખનાવટી પન્ના બનાવજાતની રીત--પ્રયમ ચાર આંસ 
એલ્યુમીનીયમ એકસાઈડ અને ચાર ઔંસ સીંદુરતે ગરમી આપો 
પીગળાવો, પછી તેમાં આઠથી ખાર ગ્રેનત જેટલું યુરેતેટ એફ સોડી- 
યમ નાંખે!. જ્યારે મેળવણો પીગળી પાષ્ય્ી જેવી થઈ જય ત્યારે તેતે 
ડૅ'ફી પાડી ધટતા કકડા કાપી લેવા. આ ખતાવટમાં જેમ યુરેતીયમ 
વધારે હશે તેમ તેમાંથી ખતતા પન્ના વધારે ઘેરા તીલા રગતા થશે. 
બનાવટી માલ બનાવવામાં જેમ જેમ ચોખ્ખો ચીબે હરી તેમ 
તેમ માલ પણુ ઉંચે। બનરે. 


૨૬૭ હ 


ખમાવટઢી શાણેક ચુનીઅથવા લાલ બનાવવાની રીત-- 
ચાર ઓંસ એલ્યુમીનીયમ એ।કસાઇડ અને ચાર આંસ સિ'દર એ 
ખેને ગરમી આપી પીગળાવવાં, જ્યારે પીગળી રહે ત્યારે તેમાં સાત 
ગ્રતથી સો!લ ગ્રેત સુધી ખાધકામેટ એક પોટાસ ઉમેરવો જેથી ઉ- 
ત્તમ માલ તૈયાર થરે. 

બનાવઠી મોતી.બનાવવાની રીત--મોતીની છીપતી ભસ્મ, 
છીંગળાક, કમળનાં છુલ, આઇસીંગ્લાસ, અતે શુદ્દ અભ્રક અતેક વ- 
ખત ધેોઃલાની ભૂજ, એ સર્વે? એકત્ર કરી ખરળ કરી તેનાં ગોળ 
મોતી કરી એક મોતી એક એક વગ્નમાં બાંધી તરત વીડાએલ ન્‍ન- 
નવરના દધ ( ખરેટા ) માં તેમને એક દીવસ સુધી રાખ્યા બાદ 
ધોઇ સાફ કરી નાંખવાં. 

બનાવટી પરેજાળા--રાળ ૪ ભાગ, સિંદુર ૨૧ ભાગ, એ 
બન્ને ભેમાં ગાળી તેમાં કોયલા અથવા લાકડાના ખનાક્રેલા નમુના 
ડુબાવી કાઢવાથી પરવાળાં જેદ્એ તેવાં તેયાર થાય છે. 

ડેહ્યુલોઈડ એટ્લે બનાવટો હાથીદાતના જેવી તેમજ 
વી સળતી તરેહવાર ચીજો બનાવવાની એક અતિ 

પયોગી જણસ બનાવવાની પુતી--કાચના એક ઉ'ડા વાસણુમાં 
ક કચરો ભરવો. તે કચર ડુબે તેટલે તેમાં ડીલ્યુટ સલ ર્યુરીક 
એસીડ નાખવે1. જે સસફરીક એસીડ દશ રતલ જેટલો નાખ્યો 
હાય તો તેતા ઉપર ડીલ્યુટ નાઇદ્રીક એસિડ ચાર રતલ નાખવે. જ્યારે 
આ કચરો ભીં'ઇ નરમ થાય છે, ત્યારે તેતે દાખી કાઢવો, દાબભી 
કાઢેલા માવાતે ખારીક યાયણીએ।માં નાંખો ચોખ્ખા પાણીથી ધોઇ 
નોંખવે!. જ્યારે તે માવામાંથી સધળા એસીડની અસર નીકળી જય, 
ત્યારે તેતે નીચોવી તાખી, તેમાં દર સે। રત્નના માવાએ ત્રીસ રતલ 
કપુર ભેળવવું. આ પ્રમાણે કપુર ભેળજ્યા પછી એટલે એક રસ કર્યા 
ક્રેડે તે મેળવણીને ધ'ટીમાં દળી ભૂકો કરવો. બાદ જે ર'ગ આપવેો 
હોય તે રમ ભૂકાના રૂપમાં મેળવવો, અતે પછી તે સધળો મેળવણીને 
ખુખ ઘુ'ટવી. બાદ ખ્લોટોંગપેપર (શ્રાહીચુસ કાગળ ) એક સુંવાળા 
અને સીહ્દા પાટીયાપર સુકી તે ઉપર આ ઘુ'ટેલી લાહી પાથરવી, પછી 
તેના ઉપર ખીન્ને ખ્લોટીંગ પેપર મુકવો. પછી તે ઉપર ફરી લાહી 
પાથરવી એ રીતે એક ઉપર એક એમ જેટલાં પડ કરવાં હોય તેટલાં 
કરી પછી તેને એક દાખવાના હે'ડપ્રેસ પર દાબી કાઢવાથી તે માંહેનું 
પાણી નીકેળી જઇ કોરાં પડ થઈ જશે, તેને ભાંગી કકડા કરી આ- 
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લકોહોલમાં ખે દીવસ સુધી ખોળી રાખી પછી કાઢી લેઈ છાસદે ડીમી- 
ની ગરમીથી તપેલા ખે લોખ'ડી રેોલરોની વચ્ચેથી આ મેળવણી 
પસાર કર્યાથી તે સોલ્યુલેઇડતો સ'પુર્ણું આકાર પકડે છે. આ બના- 
વટની શોધ અમેરીકા ખાતેથી પથમ થએલી છે અને તાં. આગળ 
આ બનાવટ ચાલુ છે. આ સોવ્યુલોઈડ નામની વસ્તુમાંથી ધર સસા- 
રતે લગતી તેમજ સાધારણુ ઉપયોગની અતે શૈ ભાની પુષ્કળ બના- 
વરે હાલ ખનાવવામાં આવે છે. હાલમાં અહીંયા નવી નળતનાં ગુલાખી 
ર'ગનાં રમકડાં વીગેરે ચીજને આપણે જ્ેઇએ છીએ, તે સધળી 
સેલ્યુલેઇડની બનાવેલી હોય છે. અતે આ સેલ્યુલોઇડ સાધારણ 
કાગળમાંથી બનાવેલું હેય છે. સેલ્યુલોધઠની બનાવરોજ લાકડાંની યા 
હાથાંદાંતની બનાવેલી હોય તેવી લાગે છે. તેઓ ધણી શોભા આપે 
છે અને વજનમાં પણુ હલકી હેય છે. સેલ્યુલેધ્ડ ઘણુ' સસ્તુ' હો- 
વાથી તેની બનાવટો પણુ*સસ્તામાં વેચાઇ શકતી હોવાથી એ વસ્તુતો 
બહેળોા ડ્રેલાવા થવા લાગ્યો છે. 

બનાવટી આરસપહાણ બનાવવાનો કૃતી--ધાપાહાણ 
( પ્લાસ્ટર એઇ પેરીસ ) બાળી કરેલા ચુનાતે ફટકડીના પાણીમાં 
ભીરવી રાખવો. અતે પછી સુકવીતે દેવતા ઉપર ખુખ પકાવવે ત્યારે 
પછાં તેને વારી કપડછાંણુ ફરી તેમાં પાણી તથા જોઇગએ તે રગ 
નાંખા ઢાળી નાખવાથી સુકાયા પછી આર્સધહા્‌ નેવે! કડગ થશે 
અતે તે પર એપ પણુ ચઢી રાકશે. 

અનાવટી હીંગ બનાવવાતી રીત--ગે!ળ ૪ તોલા, સુંડ ૪ 
તોલા, ગુગળ ૮ તોલા, એરડાના ગોળાનાં બીજ ૮ તે!લા!, એ સઘળુ 
લેઇ એકત્ર ડરી ખરલ કરી તેમાં ત્રણુ તોલા ઉત્તસ લોંગ મેળવી 
પાણીમાં કાદવી ત્રણુ દીવસ રહેવા દેઇ ચોથા દિવસે અતાજમાં દાટવું. 
તે ખીજ સાત દીવસે કાઢવું, જેથા ઉત્તમ હીંગ તેયાર ચશે. 


મડરણજ ?£. 








આતસખાજી અથવા દારૂખાનું બનાવવાના ડુન્તરે. 





ખાસ ધ્યાનમાં રાખવા જેમ અગત્યની સુચના-- 
આતસખાજ% ખનાવતી વખતે ધણીન સભાળ રાખવાતી છે. કારણુ 
કૈતેમાં ફા લોહુ, ત્રાંધુ અતે જસતની ભુકી આવે છે. તેમજ 
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રાજન (રાળ) અને કપુર વીગેરે જલદી સળગી ઉઠનારા પદાર્થોને 
'ભેળ કરવામાં આવે છે. માટેઃ-- 

(૧) સઘળી ચીજે એક રેસ કરત્રા પહેલાં જુકી જુદી ભુીઓ 
રહેવી દેવી જોઇએ. 

(૨) એકરસ કરતી વખતે હળવે હળવે લાકડાના કકડાવતી 
કે હાથીદાંતતી ચીપત્ૃતી કાગળના કકડા ઉપર્‌ મુક એકત્ર કરવું. (૩) 
એકરસ કરતી વેળાએ પણુ ધસારે। ન થવો જોઇએ. (૪) જે ચીજનો 
ભૂકો ડરવા હોય તે ચીજનુ' વજન કરતા પહેલાં લોઢાની કઢાઇમાં વા- 
ટવી. (૫) ભૂકો તદત મેદા જેતો કરવો નહીં. દરેક નતનતા લોકો 
તહેવાર અતે શુભલસ પસગપર અને મેળાવડા તથા માન આપવાની 
ખાતર દારૂખાનુ' છોડે તેવા પ્રસંગે નાના, નાના છોકરા ધણા ભાગે 
દારૂખાનુ' છેડૅ છે, પણુ તે ધણું ભયકારક છે, કેમકે દારૂખાનું છોડવા 
વખતે આજુબાજુ અને પોતાના શરીરનુ' હમેશાં ભાન સખવું ન્ને- 
ઇગ તેમજ દાર્‌ખાતાની ક્રોઠીયો, ભુ'ગળીથે।, બપોરીયાં વીગેરે કેવી રીતે 
પકડી સળગાવતાં વખતે ડુટે તો હાથ, શરીરતે કોઇ વાતતુ' નુક્શાન 
ને થતાં છેડી શકાય વીગેરે રાખવી ન્નેદતી સ'ભાળતું સાન બાળ- 
કરમાં હોતુ નથી. માટે બને ત્યાં સુધી બચ્ચાંઓને તે કામ સૉંપવું 
યથોગ્યજ નથી. 

ચ'દ્રજેત (બપોરીયાં) બનાવવાની રીત--ખનાવવાની મે- 
ળવણી (૧) પહેલા વગના. શુદ્દ કરેલો સુરોખાર ભામ ૨૧, શુદ્ધ 
કરેલો ગ'ધક ૪ ભ!ગ, હરતાલ ૦॥ ભાગ, કપુર ૦ ભાગ, લે!બાન 
મ॥ ભાગ, ગળી ના ભાગ, રાળ ભાગ ળા, (૨) સુરોખાર ૨૪ 
ભાગ, ગધક ૮ ભગ, હરતાલ ૨॥ ભાગ; કપુર પ ભાગ, ગળી ૧૬1 
ભાગ, (૩) સુરોખાર ૪ ભાગ, ગધક ૧ ભાગ,” યુનો ના ભાગ, 
સુર્મેો! ૦1 ભાગ, હરતાલ ના ભાંગ, (૪) સુરોખાર ૩૩૯ ભાગ, 
ગ'ધક ૧૯૨ ભાગ, હરતાલ 2૦ ભાગ, સુરમા ર૪ ભાગ, બીજા 
વગતાં (3) સુરોખાર ૪ ભાગ, ગધક ૧:ભાગ, મતશીલ ૦॥ ભાગ, 
(૨) સુરોખાર ૧૨ ભાગ, ગધક ૪ ભાગ, હરતાલ ૧ ભાગ, ત્રીજા 
વર્ગના હલકા સુરોખાર ૨૪ ભાગ, ગ'યક & ભાગ, ચુનો! ૩ ભાગ. 

વિલાયતી બપોરીયા--સુરોખાર છ ભાગ, ગધક ૧॥ ભાગ, 
હરતાલ ના ભાગ એ રીતે જે જાતનાં બનાવવાં ( હોય તે જતની 
જુદી જીદી ચીશ્ને વાટી એકત્ર કરતાં ખોપરાના તેલવાળે। હાથ કરી 
' હુળાવે દળીવે ખુબ મસળવું કે એક જવ યજ જય, પછી પહોળા 
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મોંના ચપણીયામાં નાંખી માં ઉપર શુ'દરથી કાગળ ચોટાડી દેવે1, 
એ પ્રમાણે ઉપરની દરેક મેળવણી કરવાધી જુદી જુદી ન્નતનાં 
ખપેોરીયાં તેયાર થાય છે. 
કુલકરણી ખનાવવાની રીત--પહેલા ન'બરની (૧) 
સુરાખાર ૨૮ ભાગ, ગધક ૨। ભાગ, કયલો રા ભાગ, ખીડુ ૮ 
ભાગ. (૨) સુરાખાર ર૬ ભાગ, ગધક ૨ ભાગ, કોયલા ૨ ભાગ, 
ખીડ ૪ ભાગ. (૩) સુરોખાર ૨૫॥ ભાગ, ગંધક ર ભાગ, કોયલેા 
૨ર ભાગ, બીડ ૬॥ ભાગ, (૪) સુરોખાર ૮ ભાગ, ગધક ૧11 
ભાગ, કયલો! ૧ ભાગ, બીડ ૩ ભાગ. બીન ન'અરની સુરોખાર 
રપ॥ ભાગ, ગ'ધક ૨ ભાગ, કયલો ૨ ભાગ, બીડ પ ભાગ. ત્રોજા 
ન[બર્‌ની (૧) સુરોખાર છ ભાગ, ગધક ના ભાંગ, કોયલો ના 
ભાગ, બીડ ૧॥ ભાગ. (ર) સુરોખાર રર ભાગ, ગંધક ના ભાગ, 
શ્રાયલ્ો ના ભાગ, બીડ શા ભાગ, એ પમાણે ચીનને જુદી જુદી 
ધીમેથી વાટી રાખવી. પછી કુલકરણી બનાવવા માટે કાગળની ભુ- 
ગળીયોા નાની મેરી અતોથવી, તે બતાવવા મારે આંડણી અગર 
લોખ'ડતા ગોળ સળીયા ઉપર કાગળ વીંટી ગુદરથી ચોટાડવજી એટલે 
નેઇએ તેવી તૈયાર થશે. પછી તેમાં ઉપરતી મેળવણી એકત્ર કરી ભરી 
લેઇ માં બ'ધ કરી રાખી મુકવી. પછી તેતો પ્રસગે ઉપયોગ કરવે।. 
ચ'બેલીની કોઠી બનાવવાની રીત--સરોખાર ૩૦ ભાગ, 
જ્રાયલો ૧૫ ભાગ, ખીડ રેતી ૧૫ ભાગ, ખીડ સિવાયનો સધળા 
સામાન સારો ઝીણા કરવો ન્નેઇએ, પણુ તેતું જેેર્‌ વધારવું હોય 
તો તેમાં અડધો ભાગ બદુકતો દાર્‌ મેળવવો. આ ન્નતતી કેટી 
તેયાર કરવામાં જે માટીની કોડી ઉપયોગમાં લેવાય છે વું કદ નાતુ' 
હાવું જ્નેઇએ. આ ઝીણા છુલતી કોડી તૈયાર થાય છે. પણુ માથા 
જુલની બનાવવી હેય તો સુરોખાર ૧૪ ભાગ, ગ'ધક ૪ ભાગ, 
કોયલા ૧॥ ભાગ, જડો બીડ ભુકો ૭ા ભાગ લેઇ ઉપર મુજબ 
તેયાર કરવી. 
છછુ'દર બનાવવાતી રીત--સુરશિખાર પ ભાગ, ગ'ધક ૧ 
ભાગ, કોયલે ૧ ભાંગ, એ પ્રમાણું વસ્તુએ વારેલી એકદી કરવી 
અતે પછી જરા પાણીવાળા હાથ કરી ખુબ ચોળવું, જેથી એકરસ 
થઇ જશે. પછી કાગળનાં ખોખાં આસરે ત્રણુ ચાર આંગળનાં કરી 
તેમાં આ દારૂ ઠાંસી ઠાંસી ભરવો. અને ગમે તે! તે ઉપર પાતળા 
ચામડાનો કકડો ચોટાડવે. 


૨૧૨ કિ 


ગ્ાગરાના જેવા કુલ પડે તેવી કોઠી ખનાવવાની રીત-- 
સુરોખાર ૨૪ ભાગ, ગક ૩ ભાગ, કોયલે! ૩ ભાગ, “નદુ' બીડ 
૧૪ ભામ લેવાં અને જુદા જીદા ર₹ંગતાં જીલ વાળી બનાવવાની 
હેય તો સુરેખાર ૧૪ ભાગ, ગ'ધક ૩ ભાગ, કોયલ્લો ૩ ભાગ, 
ન્નડુ ખીડ ૫ ભાગ, લોઢાનો ભૂકો ૪ ભાગ, ખીડની રેતી ૨ ભાગ, 
જસતનું બીડ ર ભાગ, એ પ્રમાણે દરેક બનાવટર્તા સામાન એકત્ર 
કરી મેળવવે[. ખાદ નાના કદની કેોડઠીયોમાં ભરી મોં ઉપર કાગળ 
ગુ'દરથી ચેાડવે!. 

સરતા ઝાડના આડારમાં ઉડતારી કાઠી ખનાવવાની 
રીત--સુરોખાર ૩૦ ભાગ, ગધક ૬ ભાગ, કયલો ૧૨ ભાગ, 
બીડ રવો ભાગ ૧૫; એ પ્રમાણે ચીશ્નતે મેળવી ઉપર મુજબ કે!ડીમાં 
ભરી મનાવવો. તે ધણી સારી ઝડપથી ધણીજ ઉંચે ઉડે છે 

દારૂની હાથ જુ'ગઈ0 બનાવજાની રીત--સુરાખાર ૪ 
ભાગ, ગધક ૧ ભાગ, ક્રોયલે ૧3 ભાગ, ખીડ રવો ૧ ભાગ, એ 
પમાણે દાર્‌ બનાવી વાંસતી જુંગળી કે જે એક બાજુ બધ ગાંડોથી 
હેય અને એક બાજી ખુલ્લા માંની હોય તેમાં ઠાંસીને ભરવો. મૉં 
ઉપર્‌ કામળનેો કકડા! ચોટાડવો. આ ભુંગળી હાથમાં રાખી છેોડ- 
વાની બનશે. 

ગીન ખપેોરીયાંતો દારૂ બનતધ્વવાની રીત--લાલર'ગનાં 
બપેોરીયા-નાધટ્રટ એક્‌ સ્ટ્રાન્સીયા ૧૦ ભાગ, શુદ્ધ કરેલો ગ'ધક 
ઉચો. ૩11 ભાગ, કલેોરૅટ એક પોટાસ ૧ ભાગ, ( સલ્ફેટ એક્‌ 
એન્ટીમની ) સુમારે ૦1 ભાગ લેઈ બનાવવો. રાતો રગ આપણામાં 
નાઇટ્રેટ એ# સ્ટ્ટાન્સીયા એ મુખ્ય દ્રવ્ય છે, અને સુરમા તેમાં મદદ- 
રૂપ છે. આ ખે વસ્તુઓતી સાથે ગધકનતે સંયોગ યઇ ધસારો થાય 
તો એકદમ અગ્તિ ઉત્પન્ન થાય છે. તેમજ વધારૅ વાર તડકામાં 
રહેવા દેવાથી પણુ એની મેળે સળગી ઉડે છે. માટે ખે વસ્તુઓ ભેગી 
કરતી વખત ઘણી સ'ભાળ રાખવાની જરૂર છે. આ ખે ચીન્નેને 
એક ર૨કાખીમાં પાણીનો સ્પર્શ ન કરતાં પોચે હાથે મેળવવી, એકત્ર 
થાય એટલે તેમાં ટલોરેટ એ પોટાસ પોચે હાથે મેળવવો, એટલે 
ઉપયોગમાં લેવા લાયક મીશ્વણુ તૈયાર થરો. પછી તેતે સરાવલા કે 
પરણુઇયામાં ભરી કાગળ ચોંટાડી લેવે!. 

ગુલાબી રંગનાં બપોારીયાં બનાવવાની 'રીત--ગ'ધક 
૧૬ ભાગ, સુકે। ક્લોરાઇડ એકે કેલશીયચ ર૩ ભાગ, ટશેરેટ એક્‌ 


ર ક્રૃર્‌ 
પોટાસ ૬૧ ભાગ (૨) ગધક ૧૩ ભાગ, નાઇટ્રેટ એક સ્ટ્રાન્સીયા 
૪૦ ભાગ, કોયલા ર ભાગ; કલોરેટ એફ પોટાશ પ ભાગ. 


જા'ભુડા ર'ગતાં બષેદરીયાં બનાવવાની રીત--નાધટ્રેટએ# 
સ્ટ્રાન્સીયા ૧૬ ભાગ, કલોરેટ એક પોટાસ પ ભાગ, ગધક ર ભાગ, 
સુરોખાર ૧ ભ્‌ ગ, કાજળ ૧ ભાગ, રીલગાટ ૧ ભાગ, (૨) કલો" 
રેટ એ# પોઢાસ ૨૦ ભાગ, મોરયુથુ ૬ ભગ, ગધક પ ભાગ (૩) 
ગધક ૨૨1 ભાગ, કલોરેટ એફ પોટાશ ૪૨ ભાગ, નાઇટ્રેટ એફ 
પોટાશ ર11 ભાગ, ખ્શેક ગએોક્સ!ઇડ એફ કૅપર ૧૦ ભાગ, 
સુરમા! રા ભાગ, (૪) બ્લેક સેોકસાઇ$ એફ કોપર ૮ ભાગ ગધક 
૧ ભાગ, કલેોરેટ એક પોયાસ ૧૬ ભાગ, (૫) મો!રથુથુ ઇપ ભાગ, 
ગ'ધક ૧૩ ભાગ, કલેોરોા સક પોટાસ ૭૭ા ભાગ. એ પ્રમાણે 
જદા જુદા ર'ગનાં બપોરીયાંના સામાન ઉપર કલા પ્રમાણે ધી જ 
સ'ભાળથી તેયાર કરી ઉંપયોાગમાં લેવે. 


સોનેર વષોદ વરેસાવવાનેો દ!રૂ--દળેલે! દારૂ ૧૨ ઓંસ, 
સુરાખાર ૧ ઔંસ, કોયલેો ૪ આંસ, એ પમાણે દારૂ તૈયાર કરેનાતે 
નાના કાગળતા ખોખામાં ઠાંસીને ભરવો અને છણુંદરતી માદક તેને 
પણુ છેોડવાધી સોનેરી વર્ષાદ વરસે છે. બનાવટમાં કાગળના ખો।ખામાં 
એક બાજી વાંમતી લાંબી સળી ચોડી લેવામાં આવે તો! બીલકુલ 
બળ્યા સીવાય નિભૌૈયતાથી છે!ડી શકાય છે. 

રૂપેરી વષોદ વરસાવવાને। દાર્‌--સુરોખાર ૮ આંસ, ગધક 
૨ર ઓખસ, કોયલ્ે ૪ ઓ'સ, (૨) સુરોખાર ૧ પાઉન્ડ, સુરમો ૧% 
ઓ'સ, ગધક ૪ ઓ સ, (૩) સુરોખાર ૪ ઔ સ, ગંધક ચાર ઓ ખસ, 
દળેલો દાફ ર ઓ'સ, તયા લોઢાતી ભૂછી ૦11 ઓંસ લેઇ આ 
દારૂના પણુ ઉપર પમાણે ઉપયોગ કરવે।. 

હવાઈ બાણુ--ઉત્તમ, મધ્યમ, ડનીટટ એ ત્રણુ જતતી હવા- 
₹ઓ થાય છે. તેને છુટા મેદાનમાં સળગાવી છોડવામાં આવે તે! પુર્‌ 
જેસથી સુસવાટ ડરતી આકારામાં જય છે અને અ'દરધી દેવતાની 
ચીણમારીયે! છુટતી જણાઈ બણ મત આપે છે. હવાઇ બનાવ- 
વામાં લેખ'ડ, વાંસ કે કાગળની ભુ'ગળીયો આવે છે, પરતુ રમુજની 
ખાતર દેખાવ માટે કાગળતીજ ભુ'મગળીયો ડીક છે. અતે લોખડ' 
વાંસની ભૃ'ગળીયો તો લઢાધતા કામમાંજ વાપરવી યે!ગ્ય જણાય છે. 
 શવે તેતા મીશ્રણુ સઃખધી હછીકત આપવામાં આવે છે. ઉચી જા-. . 


૧૧૩ ક 
તની હુવાઇ માટે (૧) સુરોખાર છ ભાગ, ગ'ધક ના ભાગ, કેો- 
યલ પ ભાગ, (૨) સુરોખાર ૧૫ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, કોયલે ' 
પ ભાગ (૩) સુરોખાર પ ભાગ, ગધક સવા ભાંગ, કોયલ ૧।% 
ભાગ, (૪) સુરોખાર છ ભાગ, ગધક ૧ ભાગ, કોયલે ૧। ભાગ. 
(૫) સુરોખાર પ ભાગ, ગધક રા ભાગ, કોયલેો! ૧ા ભાગ. મધ્યમ 
વગ'તી હવાઇ મપ્ટે, (૧) સુરોખાર ૧૫ ભાગ, ગંધક ૩ ભાગ, 
જક્ોયલેો ૧ ભાગ. (૨) સુરોખાર ૭ ભાગ, સ'ધક ૧।॥ ભાગ, કે।યલે! 
૧ ભાગ, (૩) સુરોખાર ૧૮ ભાગ, ગંધક ડા.ભાગ, કયલો ૨ 
ભાગ. (૪) સુરોખાર જા ભાગ, ગ'ધક ના ભાગ, કોયલે। ૧ ભાગ. 
ફુનીછુ વર્ગનો હૃવાઈ-સુરોખાર હ ભાગ, ગ'ધક ૧। ભાગ, અને 
કયલો! ૧ ભાગ. વીલાયતી હવાઇ -સુરોખાર ૪ ભાગ,. ગ'ધક 
૧ ભાગ, ને કેયલે। ૧ ભાગ, ઉપર પ્રમાણે હવાઇ બાણુ મારે જુદા 
જુદા ધકારના દારૂ પેશી ગમે તે તેયાર કરવા પષુ તેમાં વપરાતી 
સુખ્ય ચીજ્ને સુરોખાર, ગ'ધક અને કોયલે છે; તે શુદ્ધ કરેલાં હોવાં 
નેઇએ., શ]દ્ધ કરવાની રીત--સુરોખણર પાણીમાં ઉકાળી દુધ અ- 
ગર છાશ અથવ! લીંખુના રસથી મેલ કાટી લેઇ ઠંડ પાડી ઠરવા 
?તાં ગાંગડા બાઝો જશે તે શુદ થયો સમજવો. ગ“'ધક શદ્ધ-લે!- 
લોહાની કરાઇ દેવતા ઉપર સુખી ગધકતી ભૂકી નાંખી ગરમ કરવી 
તે ઓગળો જય એટલે ત્રાંબાના વાસશ્ુમાં ગળી લેઇ ફ્રી તેને વાટી 
ગરમ કરી બીબામાં પાસા પાડી લેવા તે શુટ થ્યો સમજવો. કે- 
ચલ્-દર માટે વજનમાં હલકો લેવો જઇએ એટલે થોર, ખરસાંઠી, 
આકડા, એરડો, અ'ધાડી વીગેરે હલકી તેમજ ઝટ સળગે તેવી નાતના 
લાકડાના કોલસા ઉત્તમ ન્ન'્‌વા. ઉપર ૦ણુ।વ્યા લાકડાના કોલસા કરવા 
હાય તે! એક મોટા હાંલ્લામાં અગર જમીનમાં ખાડે ખોદી તેમાં 
કકડા કરી ભરી સળગાવવા. જ્યારે અદરધી ધુણી નીકળતી બ'ધ 
થએલી જણાય એટલે મોં બ'ધ કરી હવા આવ જ ન કરે તેવી રીતે 
ફરી કોલસા કરી લેવા. તે દારૂ બનાવવાના કામ માટે અતિ ઉત્તમ છે. 


ગીન તારા બનાવવાની ચુક્તિ--(૧) ડલ્ોરેટ એઇ પો- 
ટાસ ૮ ભાગ, ચસ્ટીઅર્સ કોપર ૬ ભાગ, ગ'ધક ૪ ભામ, રસકષુર 
૧ ભાગ, આ મેળવણીને! દારૂ આસમાતી રગના તારા બનાવવા માટે- 
નો તૈયાર યાય છે. (ર) કલોરૅટ એફ પોટાસ ૮ ભાગ, સ્લફેટ એફ 
કોપર ૬ જાગ, ચસ્ટીઅસં કોપર પ ભામ, ગ'ધક ૪ ભાગ, આ સેળ- 
'વણી' પણુ આશમાની રગના તારા બતાવવા માટે છે. (૩) કક્ષોરેટ 
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એક પે!ટાસ ૨૦ ભાગ, સોડા ૧૨ ભાગ, ગ'ધક ૮ ભાગ, આ મેળ- 
વધી પીળા રગના તારા મારે છે. (૪) કલોરેટ એક્‌ પોટાસ ૨૪ 
ભાગ, નાઇટ્રેટ એફ સ્ટ્રોન્સીયા ડર ભાગ, રસકપ્ુર ૧૨ ભાગ, 
ગધક ૬ ભાગ, કોયલ! ર ભાગ, આ મેળવણી કઢીરમજ ર'ગના તારા 
બતાવવા માટેની છે; (૫) સુરોખાર હ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, સુરમે! 
ર્‌ ભાગ, આ મ્રેળવણી સફેત રગના તારા માટે છે. ૬ કલેોરેટ એ1% 
પાટાસ ૩૦ ભાગ, કારબોનેટ એ! સ્ટ્રેન્સીયા ૮ ભાગ, રસકપુર ૧૦ 
ભાંગ, ગધક ૩ ભાગ, કૈયલે। ૧ ભાગ, લાખ ૩ ભાગ, આ મેળવણી 
ગુલાબી રગતા તારા માટે છે. (૭) કેલોરેટ એક પોયસ ૨૦ ભામ, 
નાઇટ્રેટ એક્‌ ખેરાઈટ ૪૦ ભાગ, રસ કપુર ૧૦ ભાગ, ગ'ધક ૮ ભાગ, 
કરાયેલો ૧ ભાગ, લાખ ૩ ભાગ, ઝુલાવેલુ સોચ્થુથુ ૧ ભાગ; આ 
મેળવણી લીલા રગના તારા મારે છે. (૮) કલેોરેટ એક પોટાસ ૨ 
ભાગ, નાઇટ્રેટ એ૪ ખેરાઇટ ૩૦ ભાગ, એકસેલેટ એ1૪ સે!ડા ૧૫ 
ભાગ, ગધક ૮ ભાગ, લાખ ૪ ભાગ, અતે કોકલશે ૧ ભાગ, અ 
મેળવણી સોનેરી રગના તારા માટેની છે. તારા બનાવવાતી રીત એવી 
છે કે, ઉપર્‌ લખેલી ખનાવરોાનેો સામાન જુદ્દે જીદો ખારીક વારી 
તેમાં ગુ'દર સ્ત રગનો ખારીક વાટી બધી ચીજ એકડી મેળવજી 
પછી પાઃચીીથી ધઉંતી ડણેક પમાણે બાંધો મસળી એક રસ શ્રએલું 
જણુાય એટલે ગાળે! બનાવી તેમથી કીચ ઝીણી ગોળોગ્મો બનાવવી; 
અને તે ગોાળીએને ખ'દુકના ઝીણા કરેલા દારમાં રગદોળવી. તે સુકાયા 
બાદ કમાં ભુ'ગળીમાં કે ફવાઇમાં ભરવા સારૂ ઉપયે!ગમાં લેવી. 

જે એકજ તારાની ગોળી ઉપર જીદા જુદા રગનો દારૂ ચઢા- 
વવા હોય તો એક પછી એક એમ ગુ'દરના પાણી સાથે ઉપર 
જણાવ્યા પમાણે દારૂના મેળવષ્મોના પટા જેમ જેમ સુકાય તેમ: 
તેમ ચડાવવા. પણુ વજતમાં વધી ન વય તે ધ્યાનમાં રાખવું. આ 
તારા સળગતાં તરેહ તરેહના રંગો બદલી મતને આન'દ ઉપનનવે છે. 

લીવાસઈ!ઓ બતાવવાની રીત--દીવાસળીઓ કે જે હાલ 
જગતમાં ધણી ઉપયષોમી ચીજ યઇ પઠી છે, તે જીદા જુદા દેશે।માં 
જુડી જુદી રીતે બનાવવામાં આવે છે, તોપ'ુ તેની મુખ્ય બનાવરા 
આ યમાણે છે. 

 પ્રપ્રમ દેવદાર, અરડુસો, કા ખેયાં વિગેરે પોચાં તે 
જલદી સળગી ઉઠેતારી ન્નતનાં લાકડાં લેઇ તેતી ચોરસ ક ગે!ળ 
પટ્ટીએ બનાવે છે, ખાદ તેને પાણીમાં ભીંજવી રાખી નરમ થાય 
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તારે તેમાંધી જોઇતા માપની સળીએ બનાવી પછી ચોખ'ડી અથવા 
ગોળ એ ખેમાંથી જે “નતની દીવાસળીઓ બનાવવી હોય, તેવા 
વેહવાળા લોઢાના પતરામાંધી તે સળીઓને તાણી કાઢે છે, એટલે 
ચોરસ અયથતા ગોળ આકારની સરાઇદાર સળીઆ તેયાર યાય છે. 
આ કામ ઝડપથી થાય તેના માટે એક ય“ત્ર બનાવવામાં આવે છે 
તેની રચના એવી હોય છે કે:--આશરે ત્રમુ ઇશ પહોળું, છ ઇંચ 
લાંખુ, અને એક ઇર્ચ જાડાઇતું' એક ધાતુનું પતરૂં લેવું, એ પતરાની 
આગલી ખાજુ ખરા લોઢાની અને પાછક્ી બાજા ધટ બતાવવાની 
ધાતુતી હેઝ તેમાં જે પમાણે દીવાસળી બનાવવી હોય.તે માપનાં 
છીદ્રો પાડવાં. બાદ તે દરેક કાણામાં લાકડાની ચીરેના છેડા પરેવી 
પછી તે ચીરોના બહાર રહેલા ખીકત છેડાએ એક પાટીયા વડે 
ગેક સરખી રીતે દાબવાથી તે સધળી ચીરા છોલાઈ સાં૪ થઇ 
જેઇતા આકારમાં સામી બાજીએ બહાર, પડે છે. આવી રીતે તૈયાર 
થયેલી સળીઓની જીડીઓ બાંધી રાખવી. એ પ્રમાણે સળીગ્મા તૈયાર 
યયા બાદ એક વાસણમાં ગંધક નાખી સ'દાગ્તિપર મૂષીને તેતો રસ 
કરી તેમાં પેલી જીડીએ ખોળી કાઢયા બાદ રેકટી ફાઇડ સ્પીરીટ 
નાચતા પીવાના દઃરૂમાં તે ગ'ધકવાળી બાજી ફરીથી ખોળી કાઢવી. 
એટલું થયા બાદ એક માટીનું વાસણુ કે પ્યાલો લેઇ તેમાં પ્રથમ 
છ દ્રામ પાર્ષદ નાખી પછી ક્લોરોટ એફ પોડાસ છ ગ્રેન, સલ્ફેટ 
અએ!# એન્ડીમની ૭ ગત, હિ'ગળાક છ ગ્રેન; ફાસફરસ ૩૦ ગ્રેત, 
ખાવળતે ગુ'દર ૧૦ ગ્રેન, એ પ્રમાણે વસ્છુઝા તેમાં નાંખો પછી 
તે પ્યાલાને એક ગરમ પાણીથી ભરેલા નાના વાસણમાં મૂષી મ'દા- 
ગ્તિ પર મૂકવો. અગ્તિતી ગરમી એટલી બધી ન હોવી જઇએ કે જેથી 
પ્યાલામાં મૂકેલી વસ્તુઓનો રસ થઇ ઉકળવા લાગે. પરતુ એટલાજ 
માપમાં હોવો જેઇએ કે જેથી તે ચીશ્નેના રસ ન ઉકળતાં માત્ર 
પીંગળીનેજ એક રસ થાય નહિ તો વધારે ગરમીથી સઘળ મિશ્રણ 
સળગી ઉઠરો. એ પમાણે સધળી ચીશ્તેનો રસ થઇ ન્નય ત્યારે તેમાં 
પેલી તેયાર રાખેલી સળીઓઆના ગ'ધક ચઢાવેલો તર૪ના છેડાએ 
ખોળી કાઢવા અને તે એકદમ સાધારણુ ધસારાથી સળગી ઉઠે નહિ 
એટલા માટે તેઓને સૂકાયા બાદકોપાલ નામના વાર્નિશર્માં બાળી કાઢવ!. 

બીજી--કલોરેટ એફ પોટાસતી ભૂકી ૩૦ ભાગ, ગંધક 
નો ભૂકો ૧૦ ભાગ, મેદાખાંદ ૮ ભાગ, અરખી ગુ'દર પ ભાગ, આ 
પદાર્થ એક કાગળ ઉપર હળવે હળવે છરીના પાનાવતી મેળવવા. પછી 
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તેતો જડે રસ અથવા સારૂ પાણી નાખે છે, એકરસ યઇ લાડી જેવો. 
બતે એટ્લે ઉપરની પહેલી રીતમાં ૩૯1 પ્રમાણે ગધકના પાણીમાં 
ખોળી કાઢેલા સળીયોના છેડાએ આ બનાવેલ મીશ્રણુમાં ખોળી 
ટાઢવા, આ પ્રમાણે તૈયાર કરેલી દીવાસળીયો કોઇપણુ ચીજપર 
ધસ!રાથી સળગી ઉંડે છે. અને કોઇ કોઇ વખત પોતાની મેળે પણુ 
' અકસ્માત્‌ રીતે'સળગી ઉઠે છે, જેથી વખતે આગ થવાની ધાસ્તી 
શહે છે, તેમજ તે બનાવવામાં ફોમફરસ આવે છે તેનો ધુણો દીવા-::- 
સળી બનાવનારા સૉંમાં જવાથી તેતા જડબામાં તથા બોજ કેટલાક 
ભાગોમાં ભયકર રોગ થવા સંભવ છે. આ તમામ ખામીયો દૂર 
કરવા માટે નીચલી રીત પ્રમાણે “ સેફ્ટી મેચીસ ” એટલે સક્ષામતી 
ભરેલી કૉડીયોના નામથી પ્રસિદ્ધ છે. અને તેના માટે પેટટ લેવામાં 
આવેલ છે. 

સેફટી મેચીસ બનાવવાની રીત-- સળીયો તૈયાર કર્યા બાદ 
નીચે પ્રમાણેની મેળવણીમાં બોળી સુકવવી. કલોરેટ ઓક પોટાસ ૬ 
ભાગ, સલઇયુરેટ એક એન્ટીમતી ૩ ભાગ, ગુંદર ૧ ભાગ, એ સધ- 
ળાને મૅળવી એક રસ યાય એટલે સળીએ। ખે!ળી કાઢવી. તે સુકાયા 
આદ ડાબડીમાં ભરવી અતે તે ડાબદીની એક બાજી નીચે પ્રમાણેના 
બનાવેલા મિશ્રણુમાં તેયાર કરેલ કાગળતી પદ્દો ચોહોડી દેવી. 

સરેસના પાણીમાં થોડી બારીક રેતી મેળવી પેટીપર ચાડવાની 
કાગળની પટ્ટીપર પછીથી લગાવવું તે સુકાયા પછી ફે।ાસ#રસ ૧૦ 
ભાગ, સલફ૪યુરેટ એફ એન્ટડીમતી ૮ ભાગ, અને સરેસ ત્રણુયી 
છ ભાગ આ પ્રમાણે તેયાર કરવું. મીશ્રણ પીંછીવતી ઉપર જણાવેલ 
[ટી ઉપર લગાવવું. આ ડબી ઉપરની પટ્ટી ઉપર દીવાસળી ધસવામાં 
આવે તોજ સળગરેો નહી તો બીજે ધસવાથી સળમવાની જ નહીં. 
આથી અકસ્માત આગ યવાનતો ભય ઓછે થાય છે. દીવાસળી 
બતાવવામાં જે ગુ'દર વાપર્તાતે માટે ફહેલ છે તે કરવાં તેના બદલે 
સરેસ વાપરવો! વધારે સારો છે. કારણુ કે ગુંદર હવાથી પીગળી 
નતય છે, અતે સરેસ તે પ્રમાણે એકદર પીંગળી જતો નથી; એટલે 
ચોમાસા જેવી સરદ રૂતુમાં પણુ સહેલાઇથી દીવાસળી વાપરી શકાય છે.. 

ઉપરના પ્રયોગા ઉપરયી સમન્નયું હરે કે દારૂખાતુ' બનાવવામાં 
જે ચીજે વપરાય છે તેમાં ગધક, સુરોખાર અને કોલસા મુખ્ય છે. 
એ. સિવાય બીડ, હડતાળ, મનશીલ, સુરમો વીંગેરે ચીજો પણુ જુદ્દા 
' જુદા પ્રસગે વપરાય છે. એ દરેક ચીજ શુદ્ધ હેય તોજ ' ઘરૂખાનું.: 


૨૧૭ 


સાફ ખતે છે. હવે બીડ, હરતાળ, મનશીલ, વિગેરે ખધ્લ સમજણુ 
આપવામાં આવે છે. જે નવા શીખાઉતે ઉપયોગી થપ પડશે. . 
બડ વાપરવા જેગ તેયાર કરવાની ફતી--ગામદી ખીદ 


: લેઇ પથ્થર ઉપર લોહાતી પરાળ લેઇ ખાંડવું, અતે તેતો જે ભૂકા % 


થાય તેમાંથી ઝીશે।, એથી «રક ન્ળડે।, અને પ વધુ જડે, 
, એવાં ત્રણુ વર્ગ પાડવા કારણુ કોઠીમાંથી મોટાં ફુલ કાઢવાને મોટા 
. બીડતો, ઝીષાં કાઢવાતે ઝીણાનાો અતે વચલા છ ઇલા માટે 
. વચલા દરજનતા બીડનો ઉપયોગ થાય છે. જે ખીડુ ન મળી શકે 
તો લોઢાના કકડા લેઈ તેતે એક ઉપર એક એમ સુષી ખુખ ટીપવા 
એમ વારવાર તપાવી ટીપવાથી ચોરસાં થઇ રહેશે, પછી તેતે બહાર 
કાઢી પાણીમાં બુજવવા, જેથી તરતજ બરડ થશે અતે પછી તેતે 
ખાંઠી ખીડતી પેટે ભૂકો કરી વર્ગ પાડી રાખને. 

જારઇ સાપની સળીઓ ખનાવવળે પ્રચોગ--નાઇટ્રેટ 
એક મરકયુરીને ધીમે ધીમે સલફ્ેનાઇટ એ ૬ પોટાશીયમના પાણીમાં 
નાંખવું. આ બ'તે દવાએ મિશ્ર થતી વખતે તેમાંથી લાલ રગતા 
ધુમાડો નીકળવા માંડરે તે સુંધવો નહિ, કારણુ તે ઝેરી છે, જેથી 
આ મીશ્ર પણુ ખુલી હવાવાળી જગોમાંજ કરવું; કે ન્‍ેથી તે ધુમાડે। 
આપણને ન લાગતાં હવા સાધે મળી જયન આ મિશ્ર કર્યાને થોડી 
વાર થરે એટલે તે સ્તચ્છ થખેલ દેખાશે. અતે તેના તળીએ એક 
જનાતનો ધોળો ભૂકો ખએેઠેલા માલુમ પડશે, આ ભૂકાને બ્લોટીંગપેપર 
વડે ગાળી લેઇ જરા તેમાં ગુ'દરનુ' પાણી અતે બગી ૪ ધોડે સુરો- 
ખાર વાટીને નાંખવા, બાદ તેમને સારી પેડે ધુ'ટીને તાતી પેતસીલ 
જેવી “ડી અતે ૧ ઇંચ લખબાઇની એવી તેતી સળીઓ ખનાવવી. 
તે સળીઓ સુકાયા બાદ તેમાંથી એક સળી લેઇનતે એક બાજુથી 
સળગાવવાથી તેમાંથી મોટા સાપ જેવાં ગુ'ચળાં નિકળશે, જેઓ 


ફકત આટલી નાની સળીમાંથી ઉત્પન્ન થએલાં હોવા છતાં આશરે 
ર૫ ફીટ લાંખાં થશે. 





ખમકઝરણુ ?૭* 


કા, તરણ દાદા 


તરેહ, તરેહના જીવડાઓ દુર કરવાના પ્રચોગે!.* 


“ “ઉશહર્‌ દર્‌ થાય તેવે  ગ્રષોગ--૨ળદર અને કળીચુનાનેદ 
શુક 'ઉંદરેના રહેઠાયુતી આસપાસ વેરવાથી ઉંદર દુર થાય . છે; 





અથવા વડાગર્‌ મીડુ ઉંદરની ખાલ અગર ફાટ હોય તો તેમાં વેર- * 
જાથી પણુ ઉ'દર દુર થાય છે. વળી ખ્લથીર્ચીંગ પાઉડર અતે ટાર્ટર્‌ 
બન્ને મીત્ર ડરી ઉ'દરોના રહેઠાણુ નજક છોંટવાથી વિરૂદ્ઠ વાસતા 
લીધે ૦૪તા રહે છે. 
સાકણૂ દર કરવાની રીત--ફ્ટકડી રતલ એક લેઇ પાણીમાં 

ઉકાળવી, એક રસ થાય એટલે પીંછી વતી પલ'ગ, ખુરશી, રેખલ 
જોગેરે પર લગાડવાથી માકણુ દુર થાય છે. 

 શચ્છર; ચાંચડ દર થાય તેવી રીત--બાયસમરાઇટ એઇ 
બોન ૮૦ ભાગ, ૧૫ ભાગ કૈરાશીન તેલ, ખેઉ એકત્ર કરી ધરના 
અદર છુટક છુટક છાંટવાથી ચાંચડ મગ્છરો જતા રહે છે. 


કીટી ૬ર કરવા વિષે--ઝાડના થડતી આસપાસ થોડી જ- 
યા ખોદી કોલસા; રાખ, લાકડાનો વેહેરે ભરવાથી ઝાડે ચડતી 
ઘડી દુર થાય, અતે. કબાટમાંની કીડી કપુર રાખવાથી ૬ર યાય છે. 


ઉધદથી કપડાં, ચાપટીએ વીગેરે બચાવવાની રીત- 
રસકપુર એક ભાગ, અને પાણી ૧૪૪ ભાગ ઉમેરી ચોપડવું. અ- 
થવા છાંટવું કે જેથી ચડેલ ઉધઇ જતી રણેશે, અને નવી ચડી 
યાકેરો નહો. 

કપડાં હરેક જાતનાં ઉધઈઇથી બચાવવાની રીત--દેવ- 
દારના ખારીક છેડીઆંની કોથળી કપડાં ભેળી રાખવાથી ઉધઇ લાન 
ગતી નથી, અથવા ચીનીકમાલ્ઞા કપડાંમાં રાખવાથી ઉધઇ ચડી 
જ્રક્તી નથી. 

સર્ષ ૬ર કરવાની રીત--જુના ગામડાનો તથા જુના કપ- 
ડાના ફકડાની સર્પ રહેતો હોય તે ઠેકાણે આજીખાજુ દેવતાથી 
શૃણી કરવી. જેની વિરૂદ્ઠ વાસના લીધે સર્પ જતા રહેશે. 

અનાજમાં જીવડા ન પડે, તેનો પ્રચાગ--દરેક અનાજના 
જથ્થામાં લેખ'ડતો સળીએ ઉભો ખોશી રાખવાથી જીવડાં ચડી 
સળે લાગતો નથી. ર 
 ગ્રસે તે-અનાજ સળે નહીં, તેમ કરવાની રીત--બાય- 
સતપ્ાઇડ એમ કાબેઈનનાં થોડાં ટીપાં અનાજમાં નાંખી રાખી સુ- 
કરતાં સડો લાગી અનાજ બગડતું નથી (આ દવા ઇગ્રેછ દવા વેચ- 
નારાએાનાં તાં મળી રકે છે.) 
 કં'ારી, કીડી; સાકણ દુર કરવાની રીત--પેટી પટરાર્મા _ 


ક્કૃહ પ 

% કબાટમાં જ્યાં કપડાં, પુસ્તકો રહેતાં હોય, તેમાં પ્રયમ ટરપેનટાઇન 
તેલ છોંટવાથી છીડી, ક'સારી, માકણુ પડતા નથી. 

ઉપચાગી લાકડા ઉપર ઉધઈ ચઢેલી ૬ર ફરવાને: 
ઉપાય--એક પોઇન્ટ સમુદ્રના પાણીમાં ,લસણુતી ખે મોટી કળીયે। * 
બારીક વાટીને નાંખવી, અને તે પાણી એક બાટલીમાં ભરીને તેમર્ડ 
મધનાં વીસ ટીપાં નાંપ્પવાં. ત્યાર પછી ખાટલીનું માં બધ કરી ખુચ 
મારી ખે ત્રણુ દીવસ સુધી એમને એમ રાખી મુકવું. પછી જ્યાં 
આગળ ઉધઇ લાગી હોય ત્યાં આગળ છાંટવાથી ઉધઈ જતી રહે છે. 

ઇમારતી લાકડુ સળે નહી તેનો. ઉપાય--રસકપુરને 
પાણીમાં આગાળી હાય મારવાથી સડરે નહિ, અથવા લાકડાને કેક- 
સીયમ કલોરાઇડ, ખ્લોર્ચીંગ પાઉડરને પાણીમાં એગાળી હાથ મઃ- 
રવો), પછી હીરાકશીનો! હાથ મારવો જેથી લાકડું ધણુંજ મજખુત 
થઇ સડોા લાગશે નહીં. જ 

મસાકણ ન થવાને! ઉપાય-લાલ મરચાંને ઉકાળા ચોપડવાથો 
થશે નહીં. 

ઝેરી વસ્તુ સીવાય ઉ*'દરોને મારવાની રીત-ધોડાના 
પુછડાના વાળ બારીક કાતરી કકડા કરવા; એ ડકડાએને સ્વાદીજ 
ખોરાક મેળવી જ્યાં ઉ'દરો રહેતા હોય ત્યૉ આગળ તે ખોરાક ર- 
કવો. એ ખોરાકથી માણુસને ક'ઈ હરકત થતી નથી પણુ ઉંદરો 
મરી ન્નય છે, એટલે આ રીત ખચ્ચાં વીગેરેતે માટે વગરે હ2- 
કતની ધરમાં કરવા લાયક સલામતી ભરૈક્ષી છે. 


* પક -::ઝ1.74522" શ. ૧૪૦૫૯૯૦ 





મૃઝરજ ?/૮. 
લાખ શુદ્ધ કરી તેમાંથી જુદી જુદી ખનાવટેા 
બનાવવાના પ્રચોગે।, 


લાખ--આ ધણી ઉપયોગી ચીજ હોઇ ખાખરા, પીંપળ, 
વિલાયતી બાવળ, ખેર, બોરડી, વિગેરે ઝાડોની ડાળીએ ઉપરથી મળી 
આવે છે. લાખ એ ક'૪ ઝાડની પેદાશ નથી, પર'તુ એક જતન 
જીવડાં ઝાડની ડાળીઓ ઉપર જે રસ મૂકે છે તેતી બતે છે. ઝાડ ઉ- 
પરથી એ લાખભરી ડાળીએ કાપી લાવી બજરમાં વેચવામાં આવે 


૨૨૦ ચ ડે 
છે, અથવા ડાળોઓથી છુટી પાડીને વેચવામાં માને છે, ફેમાકમા 
લાખને નામે એળખામ છે. આ લાખમાં ઝાડની ડાળીખઓના ડઢુકડા, 
છૂળ, કચરો, વિગેરે પુષ્કળ હોય છે, તેથી તે એમને એમ ડુન્નરના' 
કામમાં આવતી નથી, પર'તુ તેને શૌધવી પડે છે. શોધ્યા બાદ તેને 
જેવા આકારમાં. દોરવામાં આવે છે તે આકાર પ્રમાણે દાણા લાખ, “ 
તરા લાખ, કે ચપડા લાખ વિગેરે જુદા જુદા નામે એળખાય છે. 
ગે શોધવાની રીત આ પમાણે છે. 

જે ડાળીઓને લાખ ચૉરેલી હોય, તેતા ખેથી ત્રણુ ઇંચ જેવડા 
ડુકડા કરી તેના ઉપર એક ભારે વેલણુ ફેરવવામાં આવે છે. લાખ 
#તે બરડ છે અને તેથી એમ કરવાથી ડાળીઓથી તે તરત જીદી 
અડી નય છે, છતાં જે ધોડીઘણી લાખ ડાળીઓને વળગી રહે તો તે 
હાથવડૅ ઉખેડી લેવામાં આવે છે. લાકડાંના ભાગ ૬ર થયા ખાદ રહેલી 
ચોખ્ખી લાખના વતા ઈંચ જેવડા કકડા કરી, પછી ગરમ પાણીથી 
ભરેલા એક મોટા વાસણમાં તે લાખને નાંખી માણુસોના પગવડે તે 
લાખને ખૂખ ગદડવામાં આવે છે, જેથી લાખમાંથી રગતા ભાગ છુટો 
પઠી પાણી સાથે મળે છે. એ પાણીને નિતારી લેઇ ક્રીયા બીજુ 
ગરમ પાણી રેડી ખૂબ ગદડી પાછું પાણી નિતારી લેવામાં આવે છે. 
એ પ્રમાણે ફરી #રીને ઝરતાં જ્યારે પાણીમાં રગનો બીલકુલ સ્પર્શ 
આવતે નથી યારે પ્રીથી પાણી રેડવું બ કરી લાખને વાસષણુમાંથી 
ફાઢી લેવામાં આવે છે. આ લાખતે સીડ લાખ એટલે બીજ કે દાણા 
લાખ કહે છે, અને લાખની બીજ જે અનેક ખતાવરા થાય છે, તે 
સવે આમાંધીજ થઇ રાકે છે. લાખને આ પ્રમાણે ધોતાં તેતુ' જે 
રંગીન પાણી કહાડી લેવામાં આવે છે, તેને ઉકાળો ખાળી નાંખતાં 
પાછળ જે નકર ભાગ રહે છે તેના રોટલા જેવા ધાટ કરવામાં આવે . 
છે; જે લાખીયા રંગને નામે ઓળખાય છે. 

શેલાક અથવા પતરા લાખ--ઉપર સુજબ દાણા લાખ 
બનાવ્યા પછી તેને મજખુત કપડાની કોથળીમાં ભરવામાં આવે છે.. 
આદ ખે સાણુસેો તે દરેક કોથળીને છેડેથી ઝાલીને પછી કયલાના 
અચિ આગળ ધરી રહે છે, જેથી અસિના તાપથી લાખ તરત એ!-. 
ગળી જય છે. અને એમ એ ગળવાથી કોથળીઓમાંથી તેનો રસ. _ 
બહાર ટપકવા માંડે છે. આ વખતે કોથળીના છેડા ઝાલી સામસામે : 


ઉભા રહેલા માણુસો કોથળીને આંગળે છે, જેથી કાથળીઓમાંથીં સ-* 


ક લાખ વીચોવાઇ: જય છે, શે ર સોગમેલે રચ ગરમ મ 


રરર ર. 
ભેટલા માટે દેવતાતી એક ખાજુએ રાખેલા વાસણુમાં નીચોવવારમાં 
આવે છે, અને તે જેમ જેમ નીચોવાતી “નય, તેમ તેમાંધી એક 
ડછડીપ્રુર લાખ લઇ તેને ભુ'ગળાના આકારને લાકડાતે। કકડો! લેઇ 
સેને લગાર ઢળતો રાપ્પો તેની સપાટી ઉપર તે લાખને નાંખી ભુજ 
ળાને આમતેમ ગોળ ફ્રેરવવાર્માં આવે છે, જેથી તેની સપાટી ઉપર 
લાખ પથરાઈ જાય છે. અને તે ઠરી નનય ત્યારે ચપ્પુથી ઉખેડી લે- 
“વામાં આવે છે. આનકામ મારે વાપરવામાં આવતાં લાકડાનાં ભુ'ગળાંને 
અડધા ભાગ સુધી પીતળનાં પતરાં જડવામ્નાં આવે છે.' કેટલાએક 
સ્યળે લાકડાંનાં ભૂ'ગળાંને બદલે ચીનાઇ માન્ય જૂ'ગળાં અથવા ત્‌ા 
કેળના દાંડાઓતોા પણુ ઉપયોગ કરવામાં આવે છે. અતે તેના ઉપર 
કડછીના ખદલે કેળનાં પાંદડાંએવડે લાખ દબાવવામાં આવે છે. સારી 
જતની પતરાં લાખ રગે જ્ીકી, ચળકતી, નાર'ગી રગતી હોય છે. 

બટન લાખ--આ લાખ પણુ પતરાં લાખતી માફકજ ખને 
છે, પરતુ તેમાં રરક માત્ર એટલોજ છે કે તે આકારમાં તેતાથી 
લગાર જીદી હોય છે. કારણુ પતરાં બનાવવાતે બદલે તેતાં ટીપાં પાડી 
બટનના જેવા ગાળ ચપટા આકાર બનાવવામાં આવે છે. આ રીતે 
બનાવવામાં આવતી લાખ પતરાં લાખથી વધારે જડી હોવાર્ચી 
લગારેક કાળાશ પડતી તપખીરીઆ રગતી જણાય છે. પરતુ અજ-* 
વાળામાં રાખી જેવાથી ઘેરા માણુંક રગતી જણાય છે. 

ગાઢ અથવા ચપડા લાખ -આ લાખ બટત લાખને 
મળતી છે. પરતુ તેના ગોળને બદલે ચપડા “્નડા આકાર બનાવવામાં 
આવે છે તે ₹ગમાં બઢન લાખને મળતી એટલે કાળાશ પડતા ધેરા 
માણેક રગની હોય 

વાર્નિશ વિગેરે અનેક ઉપષોગી ચીશ્ને ખનાવવામાં ગે ત્રણે 
અકારતી લાખ વપરાય છે, તોપણુ સૌથી ઉત્તમ પતરા લાખ મનાગ 
. જ, અતે તેથી ઉત્તમ પ્રકારના વાર્નિશ વગેરેમાંજ વપરાય છે. 

બ્લીરડ એટલે ધોઇને ધોળી કરેલી લાખ--એવી રીતે 
અતે છે કે કાર્બોનેટ એ પોટાક્ષના પાણીમાં લાખને ઉકાળતાં જ્યારે 
તે એ ગળી નનમ તારે તેને તાણીને એવી રીતે તેનાં તાંતણા કાઢવા 
9 જેથી તે ધોળી થાય. પછી પાછી તેને ઓગાળો (રી ખેચવી. 
' એ લાખતોા દેખાવ ધોળી રેશમી સાટીતના જેવો દેખાય છે. અને 
|; તૈ શીતી ને ભીનીજ વેચવામાં આવે છે. કારણુ ધોળી લાખ્પ રાખી 
 “મૂક્યાથી બગડૅ છે, અને પછી એગળી શકતી નધી, ધોળો વ! નિંસ. 


મ બનાવવામાં ૨ આ લાખ ઉપપોગી થ થષ પડે છે. 
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એ પ્રમાણે તૈયાર થયેલી લાખ માત્ર વાર્તિસના કામમાં વપરાય 
છે એટલુંજ નહિ, પરતુ તેમાંથી સીલા વીગેરે કરવા સારૂં જુદી જુદી 
બનાવટો પણુ કરવામાં આવે છે. વાર્નિસના કામમાં લાખ કેવી રીતે 
* વપરાય છે, તે ઇલાયદ પ્રકરણુમાં બતાવવામાં આવ્યું છે, અને તેથી 
સીલ વગેરેના કામમાં વપરાતી તેની ખનાવટા જેવી રીતે થાય છે 
' તેતું અસે વર્ણુન આપીએ છીએ. 


સીલ કરવાની લાલ રગની લાખ બનાવવાની રીત-- 
ચપડા લાઃખખ ૨ ભાગ, રાળ ૧ ભાગ, હીંગળાક ૧ ભાગ; રાળ તથા 
લાખનો ભૂકો કરી સુલા ઉપર મૂકી એક વાસણુમાં પીગળાવવી. 
પછી તેમાં હોંગળાક નાંખી મેળવીને ચ4॥રસ પત્યર ઉપર નાંખી 
સ્મેક સુંવાળા લાકડાનો કકડો ઉપર ફેરવ ફેરવ કરી ગોળ લાકડીના 
જવા આકારમાં બનાવવી. એટલે સીલતી લાલ રંગની લાખ તેયાર 
થશે. (૨) એક પૌંડ રાળડ લાખ પ ઔ'સ, વીતીસ ટરપેનટાઇન પા। 
ઓ'સ; હીંગળાડ અથવા સીંદ્‌ર ૧ ઓંસ, હવે લાખને કોયલાના 
અ'ગારા ઉપર ત્રાંબાના વાસણુમાં એ ગાળી તેમાં રાળ મેળવવી,જ્યારૅ 
બરોબર મળો ન્નય ત્યારે તેમાં આસ્તે આસ્તે ટરપેનટાઇન મેળવી રેવું. 
, અને છેવટે સિ'દુર અથવા હીંગળાક મેળવી હલાવી એક ડરવું એટલે 
પથ્થર અગર પાટીયા ઉપર વણી મરજ સુજબ લાકડીઓ વણી 
કાઢવી અગર ધાતુતા સ'યામાં પાસા પાડી લેવા. 


સોલ ડરવાની કાળા રગની લાખ--ઉપર જણાવ્યા પમાણે 
લાલ રગતી લાખન! માટે જે સામાન લેવાનો છે, તે પૈકી ફક્ત રગ 
ફર કરવા સાર્‌ હીંગળાક અથવા સોંદુર બદલ કાજળ વાપરવું. (૨) 
' શૈનીસ ટરપેતટાઇન ૪11 ઓ'સ, ચપડા લાખ હ ઔ'સ, કોલોફેની ના 
-ઓ'સ અને કાજલ જેઇએ તેટલું ઉમેરી ઉપરની કૃતિ પ્રમાણે કરવું. 


સીલ કરવાતી ઉમદા જાતની લાલ ૨'ગની લાખ ખ- 
નાવવાની રીત--વેનીસ ટરપેનટાઇન ૪ ઓંસ, ચપડા લાખ ૭ 
ચાસ, સિ'દુર ૪ ઔંસ. મેગતીમીયા કાર્ખાનેટ ૧॥ દ્રામ, ટસપેનટાઇન 
સાથે મેળવી નાંખવી. 

સ્પેનીસ લાખ બનાવવાની રીત--વેનીસ ટરપેનટાઇનત ૮ 
આંસ, ચપડા લાખ ૨ ઔંસ, કોલેડ્દોની ૪ એસ, હીંગળાક ૧ એસ : 
સે બધાંતે દેવતા ઉપરથી ઉતારી તેમાં મા એસ સ્પીરીટ વાઇન 

: ડા 
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હલકી જાતની કાળા રંગની લાખ -ચપડા લાખ ૮ એસ, 
વનીસ ટરપેતટાઇત ૪ ઔંસ, કાજળ ૬ એસ. 

આઢટલીને સીલ કરવાની કાળી તથા લાલ લાખ બના- 
વવાની રીત--રાળ ૧૫ રતલ, ચરબી ૪ રતલ, તેલમાં કાળા રગ 
થાય તેટલું કાજળ, એ બધાને તાવીતે ગરમ કરી મેળવવું. જેને લાલ 
રગતી બનાવવી હાય તો કાજળ બદલે ગેરૂ અથવા હંગળાક અ 
થવા સીંદુર મેળવવું. " 
 સમાશમાની રગતી લાખ--ચપષપડા લાખ ર ઓંસ, કાળા 
રગતી શાહી ૨ ઔંસ. ડામર એક ઔંસ, વેતીસ ટરપેતટાઇત ૧ 
એંસ, આશમાની ર'ગ ૩ ઓંસ. 

લીલા રગનો લાખ ખનાવવાની રીત--વેતીસ ટરપેનઃ 
ટાઇન ર ઔંસ, ચપડા લાખ ૪ આંસ, કોલોફોની ૧ ઔંસ, પીળો. 
રગ ના ઓંસ, પ્રશીઅન ખ્લુ અગર ગળી ના એંસ, . મે'ગતીશીયા 
ટરપેનટાઇનમાં પલાળેત્ે ૧।। દ્રામ. 

સોનેરી તથા રૃપેરી રગની લાખ--ચે!ખ્ખાો ચપડા લાખ 
પ ભાગ લેઇ તેમાં ખે ભાગ ટરપેતટાઇન નાંખવું. તેતે ઓગાળી 
ટાઢું પાડવા લાગે કે તેમાં અબરખતો! ભૂકો નાખી બનાવવાથી 
રૂપેરી રગતી લાખ બનશે અને અમરખ બદલે સોતેરી વરકનો ભૂકો 
નાંખી બતાવાથો સોનેરી રગતી લાખ બનરેો. 

ગમે તે રગતી નરમ લાખ ખનાવવી--3૩૫ર પમાણે 
લાખ બનાવવાના પ્રયોગો ખતાવ્યા છે. તેમાં ફ્ક્ત ઠં'ડી પાડવા વખતે 
જોઇએ તેટલું મધ ઉમેરી બનાવતાં નરમ લાખ બને છે. 


તરેહ તરેહતા ર'ગવાળી લાખ બનાવવાની રીત-લાખ- 
ની ખતાવટમાં જેવા રગની બનાવવી હેય તેવા રગ ઉમેરવા, એટલે 
જે જે રગ નાંખવામાં આવે તે તે રગની લાખ તૈયાર થશે. 

ફેન્ચ શીલ લાખ બનાવવાનો પૃતિ--ચપડા લાખ ૨ 
રતલ, વેનીસ ટરપેતટાઇત ૧ રતલ, ચીતાઇ હીંગળાક ૩ રતલ, એ 
સધળાને ઉપર પ્રમાણે મેળવી રતલના ૧૨ અથવા ૨૪ કફડા લાક* 
ડીના આકારમાં બનાવી કાઢવા. 


. ૨૧૨૪ 

મડરછણ ?૪. 

* તારાટલાદ, દાદર તાદાકડ 
કાગળ સ'ખધી જુદા જુદા હુતરે. 
મતુષ્યોન્દા લણો ખરે વ્યવહાર કાગળો વડેક ચાલતો હોવાથી 
જગતની સવે ચીનમાં ખેટતાનતે પામ્યો છૈ. દુનિયામાં લખવાની 
' “લીપિ કાગળોના શૈધ પહેલાંજ ઉત્પન્ન થયેલી હોવાથી, તે વખતે લખ- 
વામાં ત્રાંબાતાં પત્રાં, ભોજપત્ર, તાડપત્ર, ચર્મપત્ર, લાકડાનાં પાટીયાં, 
વિગેરે નિવિધ પદાર્થોનો ઉપયોગ કરતા, પર'તુ આજથી આશરૅ અઢી- 
હે#્નર વર્ષ પહેલાં કાગળા બનાવવાની ચીના લેોકાએ શોધ કરી જે 
ધીમે ધીમે આખા જગતમાં પ્રસરી તેમાં એટલે। બધે સુધારો વધારે 
થયો છે કે, આજે જુદું જુદાં કાર્યોને માટે અનેક જતના કાગળા 
બનાવવામાં આવે છે. અને તેથી ખીન્ન' સાધતા ખ'ધ થઇ હવે 
સધળુંં લખાણુ કાગળા પરજ કરવામાં આવે છે. હિ'દ્સ્તાનમાં આગળ 
પુના, જુભર, રાજમહાલ, બ'ગાળા, નાશીક વિગેરે ઠેકાણે હાથવડે 
કાગળા બનાવવાનો હુભર વધવાયી તે તરફનો ઉદ્યોમ હાલમાં જને 
8 ભાગી પડયો છે, તોપણુ અમદાવાદી, ખ'ભાતી વિગેરે જતના 
કાગળાતી હજી સાધારણુ ખપત રહેલી છે. 


કાગળ બનાવવાની રીત--કાગળા બતાવવામાં કપાસ અષ- 
વા શ્રણુના કપડાંતાં ચીંથરાં, ભીંડી, વાંસ, શૈતુરતું' ઝાડ, ધઉં અને 
ડાંગરતુ' પરાળ, નરમ જાતનાં લાડડાં, કપાસતી સાંડીએ, રદ્દી કાગળો 
વિગેરે પદાર્થા વપરાય છે. અતે તેયો કાગળ બતાવવાના કારખાનામાં 
' રદી ચીંથરાં, રદી કાગળ, ફાટેશાં ગુષુપાઢ વિગેરે એકઠાં કરી તેની 
જત પ્રમાણે ઢગલા કરી તેતે એક સાફ *કરતારા ય'ત્રમાં નાંખી 
«યો તેતા ઝીણા ઝી! કડકા કરે છે, તે વખતેજ તેમાંથી ધુળ, 
કચરો મેલ વિગેરે નીકળી નય છે. ખાદ તેને ઉકળતા પાણીમાં 
નાંખે છે. એ પાણીમાં ચુતો અથવા કાસ્ટિક સોડા નાંખેલો હોવાથી ' 
કપડા માંડેલો ચીકાશ અથવા ર૨'ગ નીકળી જર તે સ્વચ્છ ખને. .& 
છે, બાદ તે ઉકાળેલાં ચીંથરાં બીનન ય'ત્રમાં ગોઠેવેલાં તીણાં ચકરાથી 
ચીંથરાં છિન્ત ભિન્ન સ્થિતિમાં થઇ જય છે. પછી તેને ખીન 
યત્રમાં નાંખી કળીચુનાના પાણીથી. તેમાં બકી રહેલાં રંગ તદન . 
ટ અદી નાગે છે. પછી ક તૈયાર થયેથી લારીતે કેસમાં તાંખો ન ' 


ર્શ્ષ કછ 

દાબી કાઢે છે. એટલે પ્રેસતા દમાણુ મુજબ જાડા કે પાતળા કાગળેદ 
બહાર પડે છે. 

કાગળમાં જુદા જુદા ગુણા લાવવાને માટે તેની લાહીમાં જુદા 
જુદ્દ પદાર્થો મેળવવામાં આવે છે, કાગળ જડે ખનાવવા માટે 
તેમાં પલેગ્ડાઇટ નામનો સફેદ પદાય' નાંખવામાં આવે છે, સફાધદાર 
બનાવવા માટે તેમાં પોટાસ, અને સોડાખાર નાંખી પાછળથી ફૂટ- 
કડી નાંખે છે. તેમજ કાગળને જુદ્દા જુદા રગ આપવાને માટે તેની 
લાહીમાં જીદ્ય જુદા પદાથેડ ઉમેરવામાં આવે છે.* ' 

આવી નતના ખનાવેલા લોચા પાણીમાં મેળવ્યાથી તેની સફેદ 
લાહી બને છે. અને તેમાંથી કાગળ બતે છે. કાગળા હાથ 
વડે તેમજ ય'ત્ર વડે બનાવનામાં આવે છે. ય'્ર વડે કાગળો બના- 
વવાનો ઉઘ્વોમ સાધારણુ માણુસયી થઈ શકે તેમ નથી. હાથ વડે 
કાગળા બનાવવાની રીત એવી છે કે કશળા બનાવવા માટે તે 
લોચાએઓને પીલી બનાવેલું સફેદ પ્રવાહો એક પીપમાં રાખે છે, અને. 
પછી તે પીપમાં તારની ઝીણી ન્નળી જ્ડૅલું ચોકડ” ડુબાડી તેને 
એક સરખી રીતે બરાબર સીધું પકડી ખે'ચી લે છે. એટલે તે 
«ળીનાં હિદ્વોમાંથીો પાણી નીતરી જઇ ચોકઠૅ।માં લાહોનતો પાતળા 
થર જમી નય છે. પછી તે ચોકડું એક ખાજુએ પાથરૅલા બનુ-- 
સના કડકા ઉપર ઉ'ધું નાંખે છે. એટ્લે તેમાં જામેલો કાગળ બતુસ 
ઉપર પડૅ છે; એ સુજબ અનેક થર નાંખ્યા પછી તેની ઉપર દખાણુ 
કરી તેમાંનુ' પાણી નીતારી નાંખે છે. પછી તે થર જુદા જુદા પાડી 
ગએેમને એમ સૂકવે છે. અથવા જજ્ઞાટીન ( ચોખ્ખા સરેસ ) ના 
પ્રવાહીમાં ખાળી સુકવે છે. અને પછી તેને તપાવેલા બે લોખ'ડના. 
રૂલમાંથી દખાણુ આપી કાઢતાં અથવા તેના ઉપર કોડીખએા વડે. 
લ્રસતાં જલેડ નિકળે છે. 
 થચ્ચીનાઈ કાગળો બનાવવાની ચીનાઓની રીત તદન નૂદીજ 
છે. તેએ વાંસ અથવા ધાસ વિગેરેમાંથી કાગળ બનાવે છે. વાંસ ' 
અથવા ઘાસમાં નરમાશ આવવા માટે તેને ૧૫ દિવસ સુધી કાદ- 


વાળા પાણુંમાં ડુબાડી રાખે છે. અને પછી તેતે છુદી કુટી કે. 


. . પીલી તેની લાઠી બનાવે છે. લાહીના દરેક પીપ પાસે અકેક ધીમી 
 આંચવાળી ભડ હોય છે; અને તે ભટ્ટીતી ઉપર માટીનુ' સફાઇદાર . 
: આત હોય છે. તેમતુ' કાગળ ખનાવવાતુ ચોકડ સમુદ્રના ધાસનેઃ . 
 ચોકડામાં ખેસાડીને ખનાવેલુ' હોય છે. એ સ'ચા લાહીમાં ડુબાડી. 


(«નમન જં ર્ર 

ઉપર ઉચષી લીધા બાદ તેમાંજ કાગળનો યર ખાઝે છે. તેને અ- 
સ્નિની આંચથી સ્હેજસાજ ગરમ થયેલો પેલી ભદ્ટીતી છત ઉપર 
ઠાલવે છે, અને તે જરાએક ગરમ થતાં ચોખાનો ખારીક મે'દા 
પીંછી વડૅ તેના ઉપર ચોપડો પેલે થર કાઢી લેઇ તેતે સુકવે છે 
એટલે કાગળ ખને છે. કાગળામાં જે ચિત્તા અથવા અક્ષરો ઉઠેલા 
હોમ તે છાપવાતી રીત એવી છે કે, પ્રવાડી લ્રાહીના થર જે ચે।ાક- 
હમાં રેડવામાં આવે છે, તે ચોકઠાનતી જાળીપર એવાં ચિત્રો અગર 
અક્ષરા ગોઠૅવેલાં હેવ છે. આ ભાગ “નળીતા ભાગ કરતાં થોડેક 
ઉપસેલો રહેતા હોવાથી તે ઉપર લાહોનો થર એઓણછેોા ખેસે છે, અને 
તેથી તે નગ્યોએ કાગળ થોડેક એછે જડે રહી અક્ષરો અગર 
ચિત્રો પારદર્શક જણાય છે. 

એ પમાણે લખવાના કામમાં વપરાતા સફેત કાગળો બના* 
વવામાં આવે છે. પરતુ હોલમાં જુદા જુદા કામોમાં ઉપયોગી થઇ 
પડે તેવા કાગળો બનાવવાને કાજે તેએ વિવિધ પકારના પદાર્થાતી 
મેળવણીમાં ખોળી વિવિધ પકારના રંગો ચડાવવામાં આવે છે. અન 
ગર તેએ માં વિવિધ પ્રકારના ગુણુ ધર્મ લાવવામાં આવે છે. જેમાંની 
સુખ્ય ક્રિયાઓ આ પ્રમાણે છે. 

પાલીસ કરવાના કાગળ બનાવવાનો રીત-શનેઇએ તેટલા 
કાચના કકડા લેઇ તેને ખાણીયામાં ખૂબ ખાંડીને બારીક કરવું. ત્યાર 
પછી તેતે ઝીણા શારવાળી ચારણીમાં ચારવુ'; એ રીતે ચળાઇ રણે 
એટલે એનાધી પણુ ઝીણા શારવાળી ચારણીમાં મુકવુ. યાર પછી 
એક નડેો કાગળ લેવા, ને તેને લાકડાના પાટીયાપર સુજી તેને 
ચાર ખુણે બારીક ખીલીયોથી જડી લેવી; બાદ સરૈસને પીગાળી 
પાણી જેલો! ડરી કાગળ ઉપર એક કુચડાથી લગાવવે।. અને પછી 
ચેલી ચારણીમાં નાખેલો કાચનો ભુકો તે ઉપર ચાળવો અતે તે 
કાગળને જેમનો તેમ રહેવા દેઇ સુકાવા દેવો. સુકાયા પછી તેની 
ખોલોએ કાઢી લેઇ તે કાગળને ખ'ખેરી નાંખવો. એટલે વધારાની 


ભૂકી નીકળી જશે. આ કાગળને છાંયડે સો મારે લટકાવવે।. 
પછી તેનો ઉપયોગ ખે ત્રણુ દહાડા પછી કર 


શીલા પ્રેસમાં છાપવા મટે લખવાના મ ખતાથયવાના 
પ્રયોગ પથમ એક વાસણુમાં ૦ ઓંસ મુદરને પાણીમાં નાંખી 
પીંગાળવો, પછી ગએ પાણી ગાળી લેઇ તેમાં એક આંસ સરેસ તથા 
ન એઓંસ જાનુ પ્લાસ્ટર દે પેરીશ, ૧ આંસ સ્ટાર્ચ ડક રી 


ર્ર્૭ યુ 


આટો) એ ત્રણેને એક ખરલમાં ખાંડી ખારીક થાય એટલે કપડછાણુ * 
કરીને ઉપર લખેલો રેવ ચીને! શીરો તથા સરેસના પાણીમાં મેળવી 
સારી પેઠે છુટા, તે તેલ જેથુ' પાતળું થાય ત્યાં સુધી પાણી તેમાં 
રેડવુ'. પછી એ મેળવણીને લખવાના પાતળા કાગળની એક બાજુ : 
વાદળી લગાડીને સુકવવે.. તે સુકાયા પછી શીલા, પ્રેસને માટે કાપી 
લખવાને! કાગળ તૈયાર થયો, એટલે તેના ઉપર જે કાંઇ લખવુ 
હોય અથવા ચીતરવુ' હોય તો, આ સેળવણી લગાડેલા કાગળ 
' ઉપર લખવુ' અથવા ચીતરવુ'. હાલમાં ધણુ' જરીને રેવચીના શી- 
રામાં ચોખાની કાંજ મેળવીને તે મિશ્રણુ કાગળ ઉપર લગાવા માટે 
તયાર કરે છે. 

ટ્રેસીંગ પેપર એટ્લે ચિત્ર વીગેરેની નકલ લેવાના 
પારદશક કાગળે!--કાગળના તાવને રેબલ ઉપર પાથરી તેની 
ઉપર્‌તી સપાટી ઉપર “કતેડા બાલ સબ” અને “ટરપેનટાઇન” એ 
બેના સરખા ભાગ મેળવવાથી ખનેલા વારનિરાતે હાથ મારી અધર 
થંગવેો. આ ક્ીયાથી ખરાખર પારદશક ન થાય તે #રીથ્રી વારનિ- 
શતો હાથ મારવો. આ કાગળ નકલે તથા ચિત્રો લેવાના કામમાં 
ઉપયોગી થઇ પડે છે. 

સાદા કાગળને ચામડાના જેવો સજખુત અનાવવાની 
જ્ીત--૫ ભાગ ગ'ધકતો તેનબ અતે પાણી ૧ ભાગ, એ ખેની 
મેળવણીમાં એક સાદ્દે કાગળ જલદીથી ખોળી કાઢવો. અને તુરત 
ચેો।ખ્ખા પાણીમાં ધોઇ સાફ કરવો. આ પમાણે કરવાથી કાગળ 
ચામડા જેવો! ધણા મજખુત થાય છે. પણુ તેજબમાં ખોળતાં અને 
પાણી વડે ધેતતાં ધણીજ ઉતાવળ કરવી જેઇએ- 

કાગળના જાડા તખ્તા બનાવવાની રીત--એસોન્યા અને 
મોરથુથુ એ ખબન્નેતુ' મિશ્રણુ કરીતે તેમાં કાગળને પલાળી ડાઢવા; 
પછી તે પ્રકારતા ખે કાગળ એકમેકને ચો।ટાડી દાબવાના સાંચામાં 
દાખી કાઢવા. આવી રીતે જેઇએ તેટલી જડી જતને કાગળ તેયાર 
થાય છે. આથી વિરેષ મજખુત તખતાના કાગળો ખનાવવા હોય 
તા કાગળા વચ્ચે કપડું નાંખવું. એમોન્યાતું' મીશ્રણુ તેયાર કરવું તે 
પણુ ધર્ણું સહેલું છે. આવી રીતના બનાવેલા કાગળના તખ્તા ખુખ 
મજબૂત થાય છે. 


કામળ ઉપરથી લખેલા લખાણને કાઢી નાંખવાની રીત- 
ઝટલીએક નતતી લખન્રાની શાહી એવી હોય છે કે તે દુર કરવાતેો 


ર્ર્૮ 


“ઉપાય કરતાં કાગળ સમુળગો નાશ પામે છે. માટે અ કમાણે કર-" 

વાથી સહેલાઇથી લખાણુવાળા ભાગ કાઢી શકાય છે. ઊંટના વાળની 
પીંછીથી પ્રથમ કાગળને ગરમ પાણી વડે ધોવો જેઇએ. ત્યાર કેડૅ 
અરધો પાઇન્ટ પાણીમાં એક અધોળ પોટાસ એક સ્લક અગર એક- 
ઝાલીક ગમેસીડતુ' પાણી ઉમેરી એ મેળવણીથી કાગળને ભીજવવે- 
ચોડીવારે ચોખ્ખા પાણીયી લખાણુવાળા ભાગ ચોખ્ખા શાહી વિનાનો . 
થઇ જશે. કાગળ કોરો કરવા માટે ધોઇ તુરત શાહીચુસ કાગળ 
દાથી કાઢવો એટલે ઠરી પડી જશે. 


 ફજાગઈને સખ્ત લાફડા જેવો બનાવવાની રીત--પ્રયમ 
' કાગળ ખઅનાવવાતા માવાર્માં કલેોરાઇડ એકે ઝીક શેળવીને તેતે મજ- 
આત દખાણુ તળે મુકવામાં આવે છે, આથી ધણાજ મજબુત એટલે 
લાકડા જેવા સખ્ત કાગળે બને છે, ઓછી વતી મજખુતાઇના બતા- 
વવા માટે માવામાં કલોરાઈંડ એ૪ ઝીંક આણું વધતું ઉમેરવામાં 
આવે છે. આ કાગળ એટલો બધો સખત અતે છે કે જેતે જમીનમાં 
લાકડાના બદલે જડવામાં, ગ્નેડાએનાં તળીયાંમાં, લાકડીઓના હાથા 
કરવામાં, કાંશકી, બટન વીગેરેના કામમાં સુખેથી વાપરી શ્ઞકાય છે. 


પીળા રંગનો કાગળ ખનાવવાની રીત--એક અધોળ 
'શ$ળદર લેઇ તેને ખુબ બારીક ખાંડી કપડછાણુ કરી તેતે અડધેોશેર 
“સ્પીરીટ એ વાઇનમાં પલાળવી. પછી તેને પોતાવતી કાગળ ઉપર 
ચોપડવાથી સુંવાળા અતે ચળકાટદાર પીળો રગ ચડે છે. વાઇન 
ન મળે તો દેશી મહુડાના દાર અગર ૪ટકડીનુ' પાણી ચાલી શકે. 


નારગી ૨'ગતે। કાગળ બનાવવાની રીત--ઉપર ખતા- 
વ્યા પ્રમાણેના હળદરના મિશ્રણુમાં ફક્ત હિરાદખણુ ઉમેરવાથી નારંગી 
રગનો કાગળ કરવા માટે મિશ્રણુ તૈયાર બને છે; તે મિશ્રણુને કાગળ 
ઉપર ધીમે ધીમે પોતાથી લગાવવું. 


લાલ ૨'ગતો કાગળ અનાવવાની રીત--પ્રથમ હીરાદખણુ 
અને ફ્ટકડીને સરખા ભાગે લેઇ ઉકાળી તે મિશ્રણથી કાગળ રમન 
“વાથી લાલ દ હો તેયાર થાય છે. 


“૨ર 
મડ?ણા ર૦. 
ચામડાં સંબધી જુદા જુદા હુલરે., 
આપણા શ્રરીરતુઃ ટાઢ, તાપ, અતે હવા પાણીથી રક્ષસુ કરવાને 
માટે વઅ તરીક વાપરવાને જગતમાં ન? ચીજ પહેલ વહેલાં ઉપ- 
'થોગમાં લેવામાં આવી તે અન્ય કઇ નહિ પરંતુ* ચામડાંજ છતાં. 
અને તેથી હિ'દુએના પૂજ્ય દેવ શ'કર પણુ પોતાના શરીર ઉપર 
વાધતુ' ચામડું વિટાળતા હતા, અતે બીજા ક્ષિ સૃતિયો તેમજ 
અન્ય લોકો હરણુનું ચામડુ' આઢતા પાષરતા હતા. પરંતુ પાછળથી 
રેશમ, ર્‌, ઊન વગેરેમાંથી વસ્રા બનવા ષતા. ચામડાનો વસ્ત 
તરીકેતો ઉષયોગ કમતી થળ ખીન્ન અનેક” ઉપંષોગોમાં આવવ! લા- 
ગ્યું, હાલમાં તે પગતુ રક્ષયુ કરનારા ખુટ, ભેડા, ધી, તેલ ભર- 
વાના કૃપ્પા, કૃપ્પીએ, પાણી ભરવાતી પખાલે!, કોશ, કોથળા, 
કોથળોએ, તકીયા, ચોપડાઓનાં મુદા, યુદ્ધમાં રક્ષણુ કરનાર્‌ ઢાલે! 
વિગેરે બનાવવાના તેમજ હોલ, મૃદંગ, ત્રાંસાં, પડલમ વિગેરે અનેક 
પ્રકારનાં વાજ'ત્રા મઢવાના કામમાં આવે છે. 


આ દેશમાં ચામડામાંથી વિવિધ વસ્તુએ બનાવવાને ધ'ધે 
કરનાર "ખાસ ન્નૂદોજ વગ છે. અને તે ચામર, મોચી, અગર ડખ- 
ગરના નામે એળખાય છે. ખીન્ન દેશોમાં ચામડાં કેળવવાના ઉદ્યોગ 
ધણી સારી સ્થાતમાં પહોંચ્યો છે. ત્યારે આ દેશમાં તેતો પ'ધો 
કેરનારાએ ચમાર, મોચી વિગેરે લોકા અભણુ અતે દરીદ્ર સ્થિ- 
તમાં હોવાથી તેએ ચામડાંતા ઉદ્યોગને જઇએ તેવો ખોલવી શડયા 
નધી. અતે તેથી ખીન્ન દેરાનતા લેકે ન્યારે પોતાના દેશમાંથી એક 
' પણુ ડાચુ' ચામડુ' પરદેશ ન મોકલતાં મનમાન્યા પૈસા મેળવે છે. 
લોરે આ દેશમાંથી મોટા જથ્થામાં ઢાચાં ચામડાં પરદેશ ચઢાવવામાં 
આવે છે, પરતુ હજુ આ દેસમાંતી ઉ'ચ વર્ગતી પ્રન્નમાંથી પણુ 
રદીનપ્રતિદિન 'ઉ'ચ નીચ ધ'ધાની છીટ દુર થતી નનય છે. અને તેથી 
બ'ગાળામાં વિદદાન બાહાણોએ પણુ સારી રીતે ચામડાં 'કેળવવાનાં 
કારખાનાં શ્ર કયી છે. તેમજ કાનપોર ષદ્રાસ વિગેરે ડકેટ્લાએક 
 સ્થળાએ પણુ એવાં કારખાનાં સ્થાપન થપેલાં છે, અને તે ધણું" 
સાર્‌ કામ કરતાં હોવાથી લશ્કરી ખાતા તરદથી તેમજ જેનસમાજ 


૨૩૮૦ 


કુ 


તરદ્થો પણુ સારા આથશ્રયને પામ્યા છે. એ સ્યળાએ તેમજ સુરેોપ, 
અમેરિકા વિગેરેમાં સારી રીતે કળવવામાં આવતાં ચામડાં સબ'- 
ધીની માહિતી ડુંકામાં નીચે સુજબ છે. કાચાં ચામડાં હાથ આવ્યા 
પછી પ્રયમ તેને ચોખ્ખા પાણીમાં નાંખે છે, જેથી તેને વળગેલે 
કચરો, લોહી વિગેરે નિકળી જય છે. જે ચામડાને મીડું' દીધેલું 
હોય તો તેમતે ૬ર પૂરીને પાશ્ીમાં ખાળી ધોવામાં આવે છે. વળી 
જે ચામડાં સુકાધને ખખ થઇ ગયાં હેય તે તેમને પાછાં અસલ 
નરમ સ્થિતિમાં લાવવાને કાજે એ કરતાં પણુ લાબા વખત પાણીમાં 
ભીજવી રાખવાં પડે છે. એ પ્રમાણે લાંબા સમય સુધી તેને ભીજવી 
રાખવાથી કહી જય નહિ એટલા માટે પાણીમાં મીઠું, ટકણુખાર 
જ કાર્બૌલિક એસિડ વિગેરે ઉમેરવામાં આવે છે. એ સુજબ ભીજ- 
વતાં ચામડાં સહેલથી, નળી શકે, અને વાળતાં ભાગી % ચીરાઇ જય 
નહિ એવી સ્થિતિમાં અઃવ્યા પછી તેમને ભારે હથોડીએા વડે કુટ- 
વામાં આવે છે કે જેથી તેએ નરમ ખને છે. ( આ ક્રામતા માટે 
જ્ટાક્ષ” નામતું યત્ર પણુ તૈયાર મળે છે.) જરૂર પ્રમાણે ૧૦ મિનિ- 
ટથી ના કલાક કૈ તેથા પણુ વધારે વખત સુધી કુટયા બાદ પછી 
પાછાં એ યામડાંને ઠ'ડ પાણીમાં ખાોળવામાં આવે છે. 

એ સુજન ચામડાંને નરમ બનાબ્યા પછી તે ઉપરના વાળ 
નાખુદ કરવાની ક્રિયા શરૂ થાય છે. આ કામ માટે મોટા ખાડા- 
અપમાં ચુનાનું પાણી ભરીને તેમાં સપાટબખધ ચામડાંતે પાથરી 
દેવામાં આવે છે. અને દરરોજ ખે વાર તેમને બહાર કાઢી નીચે 
આઝી રહેલા ચુનાને ડહોળીને પાછે! પાણીમાં મિશ્ર કરી તેમાં પાછાં 
ચામડાં ગોઠવવામાં આવે છે. 

આ પાણીમાં ચામ્ડાંને કેટલાક દિવસ રાખવાં, તથા તે માટે 
સુતો કેટલો લેવો એ બદલ જે કે ઇંગ્લાંડ અને અમેરિકાના કાર- 
"ખાનાવાળાએમાં મતન્નેદ છે, તોપણુ છેવટ એ નિરણુંય થયે છે 
કે નને દર ચામડા દીઠે એથી ચાર રતલ ચુનો લેઇ હોજના પાણીમાં 
નૉંખી તેમાં ચામડૉને આઠથી દશ દિવસ સુધી રાખ્યાં હોય તો એ- 
ટલા વખતમાં તેના વાળ ઢીલા પડી જાય છે. જે ખુટના સોલ માટે 
ચામડુ' કેળવવું હોય તો અમેરિકામાં તેને ચુનાના જલદ પાણીમાં ૮ 
થી ૧ ૧૦ કુલ્ાક સુધી નાંખી રાખી પછી એ પાણીમાંથી બહાર કાઢી 


કરક કઝસલનબનનનબફઝલનસાક.ય-:૦૧૦૦૪-નન-નયન તનરકનનનઝખન્ડનજનબઝ૪સનનરુગનનાતસનનયયજ્ઝકાન-જબનાૂખનરનનનજ., 


“હાલમાં કેટલીએક જગ્યાએ ચુનાને બદલે સલ#ાઇડ ક 
સોડીમમતો ઉપયોગ પણુ થાય છે. 


હ ેકકકનડનઝનઝડ૦-૦- 
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ગરમ પાષ્યીમાં નાંખવામાં આવે છે, જ્યાં તે ર૪ થી ૪૮ કલાક સુધી 
રહે છે. ગરમ પાણીને લીધે વાળતી જડના છિદ્રોમાં થોડે ધણુ ચુતને 
પ્રવેશના પણુ થવા પામે છે. જેથી ગાળ જલદી ઊખડી ન્નમ છે, અતે 
ચામડુ' જુલી ન્નડું થાય છે. 

ઉપર્‌ પ્રમાણે વાળને ઢીલા પડયા પછી ચામડાને ધેઇઇ નાંખો 
તે ઉપરથી વાળ એપખની કાઢવાનું કામ ચાલે છે. ચા॥ કામ માટે 
ચામડાને લોખ'ડના કે રીમડા ઉપર આડુ' નાખીને ખે8 બાજાથી 
હાથાવાળી એક ખુઠ્દી છરી વાળ ઉપર મજખુત હાયે ફેરવવામાં આવે 
છે, જેથી વાળ સહેજમાં ખે'ચાઇને તિકળી ન્નય છૈ. વાળ છુટા પ- 
ડયા પછી ચામડાની ખીજી ખાજુએ વળગેલુ' માંસ, ચરખી વિગેરે એક 
ધારવાળી છરી વડે ઘસી કાઢવામાં આવે છે. ફક્ત બહારતી સપાટીમાં 
રહેલી નહિ, પરતુ ચામડાંતી અદર રહેલી ચરખી પણુ દાખી કાઢ- 
વાની ક્રિયા પણુ ફરવામાં આવે છે. કારણુ જ તેમ કરવામાં ન આવે 
તો! પાછળથી એ ચરખી આખા સાષડામાં પ્રસરીને તે પર મોટાં કદ" 
રૂપાં ધાખાં પડે છે એ મુજબ વાળ છુટા પાડી ચામડાં સાફ કર્યા બાદ 
તેને મીઠા પાણીમાં અથવા તો] ચુનાના નિતર્યા પાષ્ધીમાં ૧૨ થી ૨૪ 
કલાક સુધી રાખી મકવામાં આવે છે કે નટેથી તેના ઉપર ખાઝી 
રહેલો! ચુનો વિગેરે ધોવાઇ નય. નને ચામદા ઉપર ઘોડો ધણો પણુ 
ચૃનાના ભાગ રહી જાય તો તેથી ચામડું બરાબર પાકતું નથી, અને 
તેનો રગ બગડી નય છે. 

એ પ્રમાણે ચામડાં શુદ્ધ કર્યા પછી તેતે પકરવાની ફ્રિયા કર- 
વામાં આવે છે. આ કામ માટે પાકી ઇટાના માટીના ગારાવડે ચે!- 
ખડા હોજ ખાંધી લેઇ તેમાં પોર્ટ લેન્ડ સીમેન્ટતું' પ્લાસ્ટર 5રી લે- 
વામાં આવેલું હોય છે. કારણુ ચુનાવડૅ છેવામાં આવે તો તેતે કસ 
પાણીમાં ભળવાથી તે ચામડાંના રંગને બગાડે છે- 

ચામડાં રેન કરવા (પકવવા) માટે ઓકતા ઝાડતી છાલ, દીવેલી, 
હરડે, બહેડાં, બાવળ કે આવળતી છાલ, આસ્ટ્રેથીયત પાઈન, સ્પેતીશ 
ચેસ્ટનટ, કાથે1, ઇંદ્રવરણી વિગેરે પદાર્થો વાપરવામાં આવે છે. અને 
તેમાંથી જે ચીજ વાપરવાની હેય, તેમને મોટી ધરટીઓમાં દળીને 
' ખારીક ભૂકો ફરવામાં આવે છે. પછી પેલા હોજમાં પાજી ભરી તેમાં 
એ ભૂકો નાંખી હોજમાં લાકડીએ ઉપર લટકતાં એ ચામડાંને ઊભાં 
નાંખવામાં આવે છે. ત્યાં તેઆ સારી પેઠે એટલે ખીજ હોજમાં લેઇ 
જઇ ત્યાં ઊભાં નહિ પર'તુ આડાં નાંખવામાં આવે છે. આ ખાડામાં 


ર્ર 


પેનિન ણી ચીનનો ભૂકો પ્રથમના ખાડા ફરતાં વધારે નાખેલો હોય 
છે. એટલે સે ભાગ પાણીમાં ૨૫ થી ૩૦ ભાગ એ ભૂ રેય છે. 
1 મેળવણીમાં ૧ થી ર માસ સુધી ચામડાંનતે રાખવામાં આવે છે. 
પછી પાછાં તેમને ત્રીજ વાર એક ખાડામાં લેઇ જગામાં આવે છે, 
જ જેમાં સે'કડૅ ૪૦ થી ૫૭૦ સણુ સુધી રેનિન નાંખેલું પાણી હોય છે. 
અછીં આગળ સ્ામડાંને થોડા ધોડા દિવસોને અંતરે ડ્રેરવ ફેરવ 
કરીને દર વખતે ઝાડકી કાઢવામાં આવે છે. એ રીતે તે ચામડાંને 
નુકશાન પહેોંગ્યા વગર જેટલો રેનિનતો કસ પવાય તેમ પાવામાં 
આવે છે. ” 

આપ ચામડાંને રેન ડરતાં ધણા દિવસ નીકળી ન્નય છે, અને 
તેથી *મમેરિકામાં ટેનિન માટે વાપરવામાં આવતી ચીજ એમને એમ 
નહ વાપરતાં તેનું સત્વ કાઢી તેનો ઉપયોગ કરૈ છે, અથવા તે! 
તેના ઊકાળાના ગરમ પાણીમાં બેળે છે. જે કે એમ કરવાથી 
વખતનો ખબસાવ થાય છે, પર'તુ ચામડું જેેઇએ તેવું ચીકટ થઇ 
જાફતું નથી. 

એ પમાણે ચામડાં તૈયાર થયા પછી તેતે ખાડામાંથી ખહાર 
કાઢી વાંસ ઉપર ઊભાં સૂકાતાં નાખવામાં આવે છે, અને અડધો 
કલાક સૂકાયા પછી ૦૪૮મીન ઉપર તેમને અકેકતી ઉપર ઢેગલાઓ ફરી 
ઢાંકી મૂકવામાં આવે છે. જેથી તેએમાં ગરમી આવી લગાર પાશ્ની 
છુટે છે. પછી તેએને એક આડા ઊભા ઘોડા ઉપર રાખી, તેમની 
સપાટી એક ત્રીકોણાકારનતી લગાર ધારદાર છરી વડૅ એવી રીતે એ!- 
ળવવામાં આવે છે કે તેમતી સપાટી બરાબર ખે'ચાધ્તતે સપાટ બને 
છે. તેમજ ચામડાની સપાટી ઉપર્‌ જે સફેદ છારી બાઝેલી હોય તે 
અએળવાઇ જાય છે. 

એ ક્રિયા પછી પેલા સામડાને થોડુક તેલ લગાડીને પાછું લગાર 
સૂકાવી દીધા બાદ લાકડા કે જસતની સપાટ ખેઠંક ઉપર નાંખવામાં 
આવે છે, અને ભારે વજનના પીતળના રોલર તેમની ઉપર ફેરવવામાં 
આવે છે, ખાદ તેમના ઉપર જે કઇ ધાખાં લુંબી વિગેરે પડયું હોય 
તે ઉપર રગ લગાડી ખીજવાર ફેરવવામાં આવે છે, જેથી ઠાધ દુર 
યાય છે. પછી તેમને વરાળની સ્હેજ ગરમી આપેલા શ રડામાં સૂકન 
વવામાં આવે છે અને સારાં સફામા પછી પાછાં સફાઇદાર થવા માટે 
એળવવામાં આવે છે. એ પ્રમાણે તૈયાર કરેલાં ચામર્ડા ર'મમાં તેમજ 
ચુણુમાં સારાં બનતાં હોવાથી કિ'મત જેઘદએ તેવી ઉપજે છે. એ 
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મૃજખ તેયાર થયેલા ચામડાતે રગવાની, વાનિશ ચડાવવાની, - નક્ષી 
ચીતરવાની અતે જુદા જુદા ગુણુ ધર્મ લાવવાની અનેક રીતીએઓ 
છે,. જેમાંથી વાર્નિશ ચઢાવવાની રીતો વાર્નિશના પ્રકરણુમાં વણુંવ- 
વામાં આવી છે, અને તેથી બાકીતી બાખતો સ'બ'ધિ અતિ ઉપ- 
યોગી માહીતિતું અત્રે વર્ણન કરીશું. 
ચામડાં કરી ગડે નહી તેમ કરવાની શીત--એકસાધડ 

એ આરસેનિક ૧ ઓ'સ; ક કાર્માનેટ એ પોટાસ ૬ દ્રામ, કપ્રુર ૨ 
ઔંસ, સાખુ ૪ ઔંસ, પાણી ૮ ઔંસ. આ સૂધળાંને મેળવી તે મે- 
ળવણીમાં ચામડાને ધોશે તો દુડીધ મારશે નહિ અને કોઇપણુ જાન” 
વર તેતે ખરાબ કરી શકશે નહિ. કારણુ આ મેળવણી ધણીજ ઝેરી છે. * 

ચાસડાને તતડી જતાં અટકાવવાની મેળવણ શી--એક પાધન્ટ 
અળશીનું તેલ, ના રતલ મીયુ અતે રાળતેો! એક કક્ડે! એ સધ- 
ળાંને ખહું ગરમીથી પીંગાળી ષસથી લગાવવી. 

ચામડાં પાણીથી ન ભીંજાય તેવાં કરવાની રીત-અળઃ 
શીનુ' ખાળેલું તેલ ૧ બાટલી, બકરાની ચરખી ૧ રતસ, પીળું મીણુ 
૦1 રતલ, સાધારણુ રાળ ના રતલ એ તમામ ચીનને એકડી કરી 
ચુલા ઉપર ધીમા અગ્તિની આંચથી પીંગળાવવી. બ્રટ અને જેડા તદન 
નવા હેય ત્યારે તેતે જરાક ગરમ કરી આ મેળવણી આપખા બ્રાગ 
ઉપર ચે!ળીને લગાડવી. આખુ ચામડુ' ભૌન્નય તેમ ડરવું. આધી 
પાણીધી ચામડાનો બચાવ થાય છે. 

ચામડાના પુ'ઠા ઉપર અક્ષર તથા ચિત્રો પાડવાની રીત-- 
જે ચામડા ઉપર અક્ષર તથા ચિત્ર પાડવાં હેય તે ભાગ પર રાળ 
લગાવી સોનેરી વરખ ચોટાડી તેના ઉપર ઘોડાંક ગરમ કરેલા લોઢા 
અગર પીતળનતા અક્ષરાનાં અથવા ચિત્રોતાં બીખાં જેરથી દાબવાં. પછી 
તેને કપડાથી લુંછી નાખવું એટલે સા અક્ષર તથા ચિત્ર જણારો. 
ર્પેરી અક્ષર અથવા સિત્રે પાડવાં હોય તો! સોનાના વરખતા બદલે 
રૂપાના વરખ વાપરવા. 
' છડ્ીજી રીત--ચામડાના પુંઠા ઉપર પથમ થરમાસ્ટીકનો (એક 
જાતને ગુ'દર) લગાવી પછી તેના ઉપર ન્ેરથી ઉપર પ્રમાણે ગરમ 
કરેલાં બીખાં દાખવાં. 

પાણીથી ભીંજાઇ ફરચલી પડેલા ચામડાને સારે ડર- 
વાની રીત--ધાસલેટ તેલ ભગાવી સાફ ફરવાથી કરચલીએ મટી 
જઇ સાદર હતું તેવું થઇ નય છે. 
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ચાસડાને કુગથી ચાવવાની રીત--પાતળા ખીઓયસ 
ેસિડ ચામડાતે લગાડવાથી તેના ઉપર્‌ જુગ આવતી નથી. પયમ 
' ચામડાતે કરા કપડાથી લુછી (ધસીને) નાંખી સાફ કરી ઉપર પમાણે 
એસિડ લગાવવો એટલે સાફ થઈ જરે. 
 ઘ્યરુગમાં બુટ ગ્યગર્‌ જોડા ન ચડતા હોય તેનો ઉપાય--ફરેન્ય 
ચાકનેો! ખારીક ભૂકો કપડછાણુ _( લુગડાંથી ચાળેલ ) કરી બુટ યા 
જેડાનતી અ'દરના ભાગમાં લગાવવે।. 
ચામડુ' નરમ અને વળે તેમ ડરવાની રીત--ગ્લીસેરાઇત 
લગાડવાથી જઇએ તેલ્લું નરમ અતે વળે તેવું ચામડું તૈયાર થાય છે- 


ચોમાસામાં ભીજાએલા બુટ જેદા અકડાઈ જઈ ખરાબ. 
ન થાય તેવી રીત--ભીંજાએલા ચામડા અગર સુટમાં ચણા ભરી 
સખવાથી સધળી ભીનાશ ચુસી લે છે. 

માસડાપર્‌ લાલ *ંગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ કલોરાઇડ 
એક ટીન અને ક્રોમ એફ ટાર્ટરતા પાણીમાં ડુખાવીને પછી કીર" 
મજના અક માં ડુબાવવાં, 

ચામડા ઉપર ધેરો લાલ ર'ગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ 
ફટકડી અને કલેોરાહ્ડડ એર ટીનતા પાણીનો હાથ મારીને તે ઉપર 
જીરમજના ઉકાળાના હાથ મારવે!. 

ચામડા ઉપર લેરેો લીલે રંગ ચડાવવાની રીત--રટી* 
લના બારીક ભૂકાને અને નવસાગરને જ્યાં સુધી નરમ થાય ત્યાં સુધી 
પાણીમાં ભીંજવ્યા બાદતે મિશ્રણુ ચામડા ઉપર ચોપડી છાંયડે સુકવવાં. 

ચામડા ઉપર ભુરો "પીળો રગ ચડાવવાની રીત--પત- 
ગના લાકડાનો ઘેરો રગ અને કેડકડી એ ખેના મિશ્રણુમાં ચામડાં 
ડુંબાવવાથી ઘેરો ભુરો રગ ચડી જશે. 

બજી રીત--વિલાયતી લાલ ર ગને આલકણેલ અથવા રેકી- 
ફાધઃડ સ્પીસીટમાં પીગાળી તેમાં કપડાનો ડૂચો બાળી ચામડા અમવા 
ભેડાઓ ઉપર લગાવી ધસવાથી સારો ચળકાટદાર પીળા ૨'ગ ચડરે. 

ચપ્મડા ઉપર કાળો રગ ચડાવવાની રીત--ગસીરેટ * 
એ આયનને પાણીમાં પીમાળીને તે મિશ્રયુ લગાડવું. - ન 
 થ્ચાસડા ઉપર ધાદળી રગ ચડાવવાની રીત--ગરમ 'પા- 
'છીમાં ગળી પીગળાવી ખીજે દહાડે ગરમ કરી ચામડા ઉપર્‌ લગાવું. : 
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જુદી જીદી જતના કાચ બનાવવા વિષે. 
ક કોલકનાાતતા ઉત -નનનનનવબનલઝ 

દુનિયાના આજકાલના સુધરેલા જમાનામાં *« અતિ ઉપયોગી 
ગણાતી ચીન્નેમાં કાચ પણુ ધણી પ્સિહ્તામાં આવ્યો છે. એની 
ખનાવટતી કળા અતિ પ્રાચીન કાળથી જણાએલી હોઇ આ દેશમાં 
પણુ ધણા સમયથી બનાવવામાં આવે છે પરતુ હિન્દ્સ્તાનમાં બનતો 
કાય તદન હલકી નનતતો હોઇ જલદી જુટી જાય છે. તેો!પષ્યુ કેટ- 
લાએક સ્થળે હાલમાં તેમાં સુધારો થવા માંડયો છે. હાલમાં દુનિ- 
યામાં જે જે તતો કાચ અને છે તેના પાંચ વર્ગ પાડી શકાય. 

૨ ફીસ્ટલગ્લાસ--અથવા જેવા ઝલાસ, હાંડી, વાલસેટ વિગેરે 
બતે છે તે ન્નતનેા કાચ. 

૨ ફોન ગ્લાસ અથવા ચહેરે નેવાની આરસીનેો કાચ. 

૩ બ્રેપ્ટ ગ્લાસ અથવા ખારીઓતને। કાચ. 

૪ બોટલ ગ્લાસ--શીશા, શીશીએ વિગેરે ખનાવવાને। કાચ. 

પ પ્લેટ ગ્લાસ--જુદાં જુદા કામે! મારે વપરાતો બના- 
વટી કાચ. 

એ દરેક જાતના કાચો। બનાવવામાં સુખ્ય પદાર્થો રેતી, અને 
પાપડખાર, સાજખાર વિગેરે પોટાસ અતે સોડાના ખારો? વંપરામ 
છે. એ ઉપરાંત વધારામાં તે ટાચને જેવા ર'ગ, જેવા રૂપ કે ગુષુ- 
વાળા બતાજવા હોય તે પ્રમાણે ગુણુવાળા બીન્ન પદાર્થો પણુ મેળ- 
વવામાં આવે છે. 

' કાચ બનાવવામાં સૌથી મુખ્ય પદાર્ય રેતી છે, અતે તે 'ચક- 
સકના પત્થરમાંથી બનેલી હોય છે. રેતીમાં નને કે અગ્નિ ઉપર 
પીમળી જવાનો ગુણુ છે, તો પણુ તે એટલી ગમે તેટલો તાપ * 
કરવા છતાં ધણુ ન્નેઇએ તેટલી એગળી શ્નકતી નથી, પર'તુ જ્યારે 
તેની સાથે ખારનો ભેળ કરીને તપાવવામાં આવે છે તમારે તે એ!- 
ગળી જઈ ઠડૅ'ડી પડતાં કાચતો1 આકાર લે છે- 
કપડવણુજમાં' ચકમેકતી રેતી મળી શ્રકતી નયી, અને તેથી 
' તેઓ જ્યપુરથી રેતા મ'ગાવી તેમાં રહેલો વનસ્પતિનો અશ નાગ્ન : 
કરવા તેને ગુંદર ને પછી તેતી નડે પાપડખાર અને સાજીખાર મે- 
ળવી કાચ ખનાવે છે. જયપુરમાં રેતી પુષ્કળ હોવાથી ત્માંતી ઉવ્ો- 
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ગશ્ચાળામાં કાચની ર'ગખેર'ગી શીશીસ્રા પુષ્કળ બનાવવામાં આવે છે. 
એ સુજબ રેતી અને ખાર એ ખે મૃપ્ય ચીન્નેના મેળાપ” 
થીજ જને કે સધળી જતને કાચ બને છે તો પણુ તેમાં જુદા જુદા 
ઉતુહોધ્તે કાઇ ખીન્ન પદાર્થોતો પયુ ભેળ કરવામાં આવે છે; જે મકે . 
ફકાઊન ગ્લાસ ન્નતતે! કાચ ખનતાવવાને માટે સોડાની સાથે વધારામાં 
'ચુનાના ભેગ કરવામાં આવે છે. ખાટલીનો કાચ બનાવવામાં સોડા, 
સુતો, એલ્યુમીના અને ભેઢાનતો ખાર ઉપચીગી માલુમ પડયે છે. 
ત્યારે બારીનો કાશ્ર બનાવવામાં સોડા, ચુનો અતે પોટાસ ઉપયોગી 
માલુમ પડયા છે. 


ખારાની શુદ્ધતા પ્રમાણ કાચના ગુણુમાં ફરક પડે છે, અને 
તેથી ગ્લાસ, હાંડી વિગેરેના માટે બતાવવાના કાચેોમમાં જે ખાર 
વપરાય છે તે ધણે। શુદ્ધ લેવો પડે છે. રેતીતો ર્ન બનાવી કાચ 
કરવાને માટે ભદ્દીએ તેંમજ મેપ્ટાં વાસણે। ખનાવવાં પડૅ છે. વળા 
કાચને. રસ ભદ્ટીમાંથી કાઢ્યા પછી ધણા વખત સુધી નરમ ન 
“રહેતાં ઠેરી નનય છે. જેથી તેની ન્નેઇએ તેવી બનાવટ કરી ક્રકાતી 
નથી. જેથી ભટ્ટીએ એવી છુટવાળી જગ્યામાં કરવામાં આવે છે 
કે, કામ કરનારા તેની પાસે ઉમા રહીતે ગરમ રસમાંથી મન 
પસ'દ ખનાવટો કરતા “ય છે. અગર તૈયાર થયેલા કાચને દ'ડા 
પડયા પછી ₹રીથી ગરમી આપી નરમ કરવાની ખીજ જુદી જીદી 
ભડ્ડીએ પણુ એજ મકાનમાં કરૅલી હોય છે. કાચ બનાવવાને સારૂં 
મેળવવામાં આવેલી જુદી જુદી ચીન્નેના ગુણુદ્દોષ અને તેતે આપ- 
વામાં આવતી વધારે એછી ગરમીને લેઇને રેતી તથા ખારના એક 
લાણુનોા રસ થઇ કાથરૂપે બનવાતે ૧ર થી ૧૮ કલાક જેટલે! 
'વખત લાગે છે. 

ખાર અતે રેતીને તાવવા માટે જે વાસણો ખનાવવાં પડે છે, તે 
માટે વપરાતી માટી પણુ જે ચોકસ જતતીજ હોય તોજ સારો કાચ 
'બને છે. તેમાટી ચુના કે લોઢાના ભેગવાળી ન હોતાં સીલીકા, (રૈતી) 
અને એલ્યુમીનના ભેગવાળી હોવી જેઇએ, એવી માટી ધણુ કરી 
'જ્રાલસાતી ખાણુવાળી જમીનમાંથી મળી આવે છે. અને તેને ધણી 
સારી રીતે કેળવીને તેમાંથી વાસણી। બતાવવામાં આવે છે. એ વાસણેા 
૩૦ થી ૪૦ ઇંચ ધેરાવાનાં, તેટલીન ઉંડાઇાં અને ત્રણુથી ચાર 
ચ જાડાઇતાં ખનાવવાર્માં આવે છે, અને થણાજ ભારે તાપથી તે- 
એને એવાં સ'ખ્ત રીતે પકવવામાં આવે છે ૩ રેતી અને ખાર ત- 
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વાઘ રહે (માં સુધીનો તાપ તેએ ખમી શ્ક્ે, કાચના અનાવવામાં 
આવતાં નથી, પણુ તેયાર થયેલા રસને સાંચામાં નાંખી છુ'ીને તેમાંથી 
તરેહવાર “તના ધાટ ખનાવવામાં આવે છે. કાચનો રસ તદન પાણી 
જેવો પાતળા બનતો નથી, પણુ તે એક લાકડીના છેડા વડે ઉચજી 
શકાય તેવે! લોંદા જેવો બને છે, અતે તેથી કામ કરનારાએ પોતાના. 
હાષમાં પીતળની નળીએ। રાખી તયાર થયેલા કાચભા રસમાં તે ન- 
ળીતો એક છેડે ખોાર્ળા તેના ઉપરથી ઘોડેોક લોંદિ ઉચકી લે છે. 
લીધેલો એ લાંદો જે એઝ વાસણુ ખતાવવાતે નહોય તો પ્રથમ ઉન 
ચકેલા .લૉંદને ઠડો પડવા દેઇને તેને રીતે કાચના ગરમ રસમાં બોળી 
બન્ને વધારે લોૉંદેો તેની ઉપર ચઢાવવામાં આવે છે. એ પ્રમાણે 
ન્નેઇએ તેટલે! જથ્યધો નળીના છેડા ઉપર સુકવામાં આવ્યો કૈ તરત” 
તેને ગાળ ફ્રેરવીને તેમજ પોતાની આગળ મકેલા પાટીયા ન્નેઇતી રીતે 
દાખી દાખીને તેને નળીના છેડાથી જરીક ભાર નિકળતા લ'ખાવી 
પેરૂના જેવા આકાર બનાવવામાં આવે છે. નળી ઉપર માત્ર એટલુંજ 
કોમ થાય છે, ત્યાર ખાદ તેના જેવા આકારનાં વાસણુ બનાવવાં હોય 
તેવા આકારતાં ખીબાંમાં મૂકવામાં આવે છે. એ લેહઢાનાં ખીખાં અ- * 
દરથી પોલાં હોઇ તેતાં ખે ફાડચાં હોય છે, જે દોરડાથી એકઠાં 
જેઠી તેમાં પેલા રસતો નળીએ વળગેલે। લોંદદો મૂકી નળીને બીજે 
છેડેથી જુ'ક મારે છે, જેથી કાચનો એ લૉંદો અ'દરથી ફુલી તેનો. 
ખીખામાં જેવો આકાર ઉઠે છે, જે ઠંડે પડતાં ખીબાનાં ફ્રાડચાં 
જૂદા પડે છે એટલે વાસણા તેયાર હાલતમાં મળે છે. 

કાચ કીયા કીયા પદાયેનેો ને કેવી રીતે બને છે. તે સ'બ'ધી. 
નેધતી સધળી ઉપયોગી માહિતી આપવામાં આવી. જે નવિન કામ 
આર્‌'ભનારને સહાયકારક થઇ પડરે. હવે જુદા જુદા કાર્યોમાં વપ- 
રાતા જુદી જુદી નનતના કાચો કેવી રીતે બનાવવામાં આવે છે 
તેતુ' વર્ણુન કરીએ. 

ખાટલીઓપનેોા કાચ બનાવવાની રીત--લીલા અને કાળા. 
રગતી બાટલીઓએના ફાચમાં રેતીનો ભાગ ધણુ થોડે હેય છે; અને 
બીન્ત જે ખારો નાંખવામાં આવે છે તે પણુ વધારે ચોખ્ખા ન હોય 
તો પણુ ચાલી શકે છે. જેથી એવી ન્નતનો કાચ થોડા સાનવાળાં 
મતુષ્યૂ પણુ બનાવી શ્રકે છે. એને બનાવવાની રીત એવી છે કે:-- 
૧૦૦ ભાગ રૅતી, ૮૦ ભાગ પાપડીએઓ ખારો, ૮૦ ભાગ કળી ચુનો, 
પ ભાગ ચીકણી માટી, અને ૩ ભાગ સિંધવ લેઇ તેઓને એકઠાં. 
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કરી રસ બનાવે છે. પછી લાલચોળ તપાવેલી લોઢાની નળીને છેડા 
તે રસમાં ખોળી જેનો ચેરના આકારને લોૉંદો બનાવે છે. બાદ જેવા 
*મકારની શીશી બતાવવી હોય તેવા આકારતા પીતળ અથવા ખીન 
ડના સ'ચામાં તે નળીતો છેડે મૂછી મ્હોં વાટે ખીજ છેડેથી છુક 
મારવામાં આવે છે. એટલે રસ ઝટ શીશીને આકાર પકડી લે છે. 
તે દ'ડુ થયે ખીળોનાં બન્ને ૬્ાડચાં જનૂદાં કરી તેયાર થયેલી બાઢ- 
થીને કાઢી લે છે. 
ક્રાઉન ગ્લાસ ચહેરો જેવાના આરીસા બતાવવાનો 
કોાચ--ચોખ્ખી સરેદ રેતી ૧૦૦ ભાગ, પાપડખાર ૩૫થી ૪૦ ભાગ, 
જુટેલા ફાચના ૩૦ થી ૧૫૦ ભાગ, એ પ્રમાણે મિશ્ર કરી તાવવાં, 
પછી નળીપર લોંદો લેઇ તેને જુ'ક મારી ષ્ુલાવતાં જેઇતા આકારમાં 
લોચો જુલાયો કે તરતજ આગળ મૂકેલા પીતળના પાટીયા ઉપર તેતે 
મૂંકી દઇ રલરવડે દાખી જેઇતો ચપટો આકાર આપવે!* 


પ્લેટ ગ્લાસ--રેતી ૩૦૦ ભાગ, ચોખ્ખો પાપડખાર ૧૬૦૬૦ 
ભાગ, સુતો ૪૩ ભાગ, ભાગેલા કાચનો! ચુરો ૩૦૦ ભાગ મિશ્ર કરી 
. તેને ઓગળ્યા બાદ એક પ્લેટ ખનાવવા જેટલો રસ નળીના છેડા 
ઉપર લેઇ તેને પ્રથમ જુ'ક મારી ફુલાવવેો।, ન્નેઇતા માપમાં લોચેા 
' જીલ્લાયો કૈ તરતજ આગળ મૂકેલા પીત્તળના ટેબલ ઉપર તેતે દાખી 
દેઇ રોલરવડૅ દાબી જેઇતાો આકાર આપવે. 

ફીસ્ટલ ગ્લાસ અથવા વાસણ્‌।, હાંડોએ વિગેરે બના- 
વવાનો કાચ--હાલમાં આપણે જે કાચતા સુંદર પ્યાલા, હાંડીએ 
મ પ છીએ તે કાચ તિચે મુજબની રીતે બનાવવામાં 
આવે છે:-- 

8૦૦ ભાગ સટ્રેદ રેતી, ૨૦૦ ભાગ સિંદૂર, ૧૦૦ ભાગ કાર્ખે- 
નેટ એમ પોટાસ, ૨૦ ભાગ સોડા, આ ચીન્નેતે એકદી કરી વાટે છે, 
અને પછી તેને એકરસ કરી તેમાંથી ઉપર લખ્યા સુજબ જીદા જુદા 
આકારની ચીને બનાવે છે. રૈતી જેવી સફેદ અને શુદ્ધ હોય તેવો 
કાચ બનેં છે. ને રેતીના બદલે સફેદ માટી મળે તો તેને જુજ ઉપ 
ચોગમાં લે છે. કાચ ખનાવવાની એ સખ્ય રીતોમાં કેટલાએક પધ 
થૌનો ભેળ કરીને અનેક પ્રકારના રગિન, તેમજ હુભરોપયોગી કાચો 
. ખનાવવામાં આવે છે, એટલું નહિ પર'છુ તેઓના ઉપર અનેક * 
કારનું” કોતરકામ પણુ કરવામાં આવે છે; જેએ। પૈકી અતિ મહ- 
રવની બાબતોની માહિતી આ પ્રમાણે છે... ડિ 
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ખાટલીનો કાચ બનાવવાની રીત--રેતી ૫૩ ભાગ, ચુનો 
રઇ ભાગ, મિશ્ર સોડા તથા પોટાસ પ ભાગ; એલ્યુમીનના ૬ ભાગ, 
અએકસાઇડ એકે આયર્ન પ ભાગ, એ સર્વેને ભેગાં કરી તાવવાં, 
એક રસ થવાથ્મ ધેરા લાલ રગનો કાચ બનશે. 

આરીનાો કાચ બનાવવાની રીત--રેતી ૬૪ ભાગ, ચુને। 
૧૩ ભાગ, સોડા ૧૫ ભાગ, ઓકસાઇડ એક આથર્ન ૧ ભાગ, એ 
ચીજને મેળવી તાવવાથી બારીનો સાધારણુ કાચ થશે. 

કસ્ટ્રલ અગર ચસ્માં, પ્યાલાઓ બનાવવાને ડાચ--દુ- 
ઔંત ચસ્માં, પ્યાલાએ વિગેરે બનાવવા જે ક્લીંટ ગ્લાસ ફરે છે, 
તેને વાસ્તે નીચે લખેલો સામાન લેઈ ભઠ્ઠી માંહેલા વાસણામાં નાંખવે।. 
સફેદ ઝીણી રેતી ૩૦૦ ભાગ, સુડદાલશીંગ અગર સિ'દુર ૨૦૦ ભાગ, 
પલ આશ્ઞ (પોટાશ ક્ષાર ) ૮ ભાગ, સુરોખાર ૨૦ ભાગ, એવી 
રીતે સામાન નાંખીને તેમનો રસ થવા લાગે કૈ થોડો સોમલ અને 
મ્યાગનીશ નાંખવે. 

કોન ગ્લાસ અથવા આપીસા બનાવવાનો કાચ--ઝૌધ્રી 
સફેદ રેતી ૨૦૦ ભાગ, કલ્પ ૩૩૦ ભાગ, ભુજેલે ચુનો ૧૫ ભાગ, 
કાચના કકડા ૨૭ર॥ ભાગ. આ જણુસોને ભઠ્ઠીમાં નાખ્યા પછી 
૩૪ થી ૪૦ કલાક સુધી અગ્નિના સખ્ત તાપ આપવે. 


એ સ્ુજખ તેયાર થએલા ડાચને કલાઈ કરવાની રીત-- 
સાફ પાટીઉં લેઇ તેના ઉપર ખ્લેટીંગપેપર (સાહી ચુસનારોા કાગળ) 
પાયરવા, અતે ઝીણા લુગડામાં કાચનો ભૂકો ભરી તેતી પોટલી વડે 
કાગળ ચોગરદમ ઝેરવો. પછી તેના ઉપર ખીન્ને ફાગળ પાથરવો, 
ને તે કાગળ ચોગરદમ ઝેરવો. પછી તેના ઉપરે ખીન્ને કાગળ પાથ- 
રવો॥, ને તે કાગળ ઉપર કલાઇતેો વર્ક કાચ જેવડે। પાથરી તે વક 
ઉપર પારો ચારે તરક લાગી રહે તેટલે રેડવો. પછી જે કાચ ઉપર 
કલાઇ કરવી હોય તે કાચતે સારી પેઠે ધોઇ લુગડાવતી કેરો કરી 
તેના ઉપર સુકવો. અને એક હાથે આસ્તેથી ચારે તરક સરખે ભાગે 
દખાય તે પ્રમાણે દાખવે, ને તેને ધકકો ન લાગે તે રીતે નીચેના 
કાગળ કાઢી લેવો, પછી તેના ઉપર ભાર મુકવો! એટલે કલાઈ ચઢશે. _ 

દુર્બીનનોા કાચ બનાવવાની રીત--રેતી પપ ભાગ, કા- 
 ભોતેઢ એફ શૈડા ૧૨ ભાગ, ચાક ૧૧ ભાગ અતે કાર્માનેટ એફ 
પોઢાસ ૨૨ ભાગ. આ સર્વેને એક રસ કરી નાંખવું- 

પાણીમાં પીંગળે ક કાચ બનાવવાની રીત--શોખ્બી 
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રૈતી ૧૫ ભાગ, એ ખધાતે વાટીતે મિશ્ર કરી એક વેલડીમાં નાંખી 
ગાળવાં, અને પછી નસુતા માફક ઢાળવું. આ રીતે બનેલો કાચ તે- 
નાથી ૪-૫ ગણા ગરમ પાણીમાં પીંગળી ન્નય છે. 

આસમાની ગને કાચ બનાવવાનો રીત--ચકમકના 
કડ ભૂક્ા ૪ ઓંસ, સરાખાર ર્‌ ઓંસ, સવાગી ( ટકણખાર ) 

ર ઓંસ. મેગ્તીજ ના પૌન્ડ, ગળી ૧ પોન્ડ એ પ્રમાણે ચીનને 

સ કરી ગાળવાથી આશમાની રમતો કાચ બતે છે. 

રાતા રગનો કાચ બનાવવાની રીત--સીસાની મેળવણી 
બનાવેલો કાચ ૬ પે, સાદો કાચ ૬ પંડ, આ બ'તે ઢાચતે મુસમાં 
સુકી રસ કરવે।. અતે તે રસમાં ત્રાંખાનાં પરત્રાં તાવી, તેના ઉપરના 
કાઢેલા કાટતે ખુબ વાટી કીશો ભૂકો કરવો, અતે તે થોડે થોડે! 
રસમાં નાંખી રસને હલાવતાં જવું. જ્યારે મરજી મુજબ રગ આવે 
«યારે નાંખવાનું બ'ધ કગ્વું. પછી ટા્ટરની ખારીક ભૂષ્ી કરી થોડે 
રસમાં નાંખતા જવું. અને તે રસ સારો મળતે। લાલ થાય ઝે તાં- 
ખવાતું ખ'ધ ડરવું, 

કાળા જગનો કાચ ખતાવવાની રીત--કાચતા કઢકાને ખાંડી 
તેતો ભૂકો કરવો. અતે તેતે સુસમાં નાંખી દેગતા ઉપર મુકી રસ યાય 
એટલે તેર્મા આકરી ૨ ભાગ, મ્યાગતીજ ૧ ભાગ. આ ખે શ્ગાં 
ખાંડી તેતી તાની નાતી પઠીકીએ કરવી, તે પડીકીયોમાંથી એક 
પછી એક એમ ર'ગ થતાં સુધી નાંખી હલાવતા જવું. એટલે ગાળા 
કાચ તેયાર થશે. 


લીલા ર'ગનો ડાચ બનાવવાની રીત--તાંખુ ૩ ઓંસના 
પાતળા કકડા લેઇ તેને એકઠા ફ્રોરસીમાં નાંખી એગાળવા અને જે 
તળાએ ભક બેસે તે લેઇ ધોઇ સા₹ કરવે।, તેમજ લેહાની વસ્મ 
૨ દ્રા,, અતે આગળ કહી ગએલ કઠેણુ કાચની મેળવણી હ પૉન્ડ 
આ બધાને મેળવી સુસમાં નાંખી અગ્ની ઉપર એગાળવું એટલે 
કાચ થશે. 

પીળા ૨“ગનો ડાચ બનાવવાની રીત-સરેત રેતી ખે ભાગ, 
પોટાશ અગર સોડા ત્રણુ ભાગ, ટ'કણુખાર ૧ ભાગ, આ બધાને મુસમે' 
મૂકી અગ્તીની સખત આંચ આપી રસ કરી નાંખવો. એટલે અસ 
"પીળા રંગનો કાય તૈયાર થશે. 


જામુડા રગનો. રગ બનાવવાની રીત--ત્રિસ્ટલ કાચની 


ર૪૬ રં 


મેળવણી ૧૦ પોન્ડ, મ્યાગની%૪ ૧ એંસ, ઝાપ્રી ના ઔંસ. આ 
અધાંનો રસ કરવાથી ન'ખુડેો રગ બનશે. 

ચારી જેવો કાચ બનાવવાની રીત--અખરખતા પતરાને 
ધવતામાં નાંખી સા? કરી હાઇડ્રોકલોરીક એસિડમાં નાંખી ધોવાં. 
પછી તેતે બારીક વારી લુગડામાં ચાળીને તેમાં પ લોડીઅન મેળવી 
વારનીશતી માકક પીછીથી લગાડવું. આ રીતે તૈયાર કરેલી ચીનને 
ચાંદી માફક દેખાય છે. અતે ઘણા દીવસ હવામાં રાખવાથી પણુ 
બગડવા પામતી નથી. 


કાચ ઉપર ચિત્ર ડાઢવાતી રીત--સુગર એ? લેડને 
ઉકાળેલા અળશીના તેલમાં તાંખી શાડી મા#૪ક બનાવી કાયપર 
પીંછી વતી લગાડવું, અને સુકાયા બાદ થોડા કાસ્ટીક પોટાસ લેઇ તેને 
જરા પાધ્યીમાં પીગાળા તેમાં કવીલ પેર્ન ડુખાડી કાચ ઉપરે ચિત્ર 
કાઢવાં. એટલે તેટલી જગા પરથી ઉપરતી લાહી નીકળી જઇ સાફ 
પડી રહેશે. 


કાચને કાપવાની રીત--સ્પીરીટ ઓફ ટરપેનટાઇનમાં 
સણુનો દોરો બોળી કાચતી સપાટી ઉપર ગમે તે આકારમાં મુકવો 
અતે તે દોરાને સળગાવી દેવો, જેથધી તે કાચ તેવાજ આકારમાં 
ભાગી જશે. 
કાચના વાસષથ્‌ને સાફે કરવાની રીત--કાચના વાસગુને 
ઠ'&1 પાણીમાં બોળી તે કોલસાના બારીક ભ્ુકાથી સાંજડું. એટલે 
સાક ચળકતાં થશે. ડંડા પાણીને ખદલે ગરમ પાણીથી માંકવાં નહિ, 
કેમકે ગરમ પાણીયી ધોવાથી કાય ઝાંખો પડી નય છે. 
કાચપર અક્ષર કેોતરવાની રીત--પહેલાં, કાય જરા ગરમ 
કરી તે પર મીણુ ચોપડવું. પછી તે ઉપર લેહાના સળીયાથી અક્ષર 
કોતરવા. હવે એક શીશ્ચાના વાસણુમાં થોડો કલેોરાઈડ એક કેલસી- 
અમ અથવા ફેલસ્માર નાંખી, તે ઉપર જલદ સલફયુરીક એસીડ 
નાખવે।, અને હલાવી એકદર તેયાર કરેલો કાચનો મીણુવાળા ભાગ 
અ નીચલી ખાજી રાખી વાસણુ ઉપર ઢાંકવું. આ રીતે ઘોડીવાર રાખ- 
હવાથી જે ઠેકાણે અક્ષર કોતર્મા હશે, તે ઠેકાણે નીચેના વાસણુમાંથી 
નીકળતો ગ્યાસ અસર કરર. થોડીવાર પછી કાચ કાઢી લેઇ કરીથી 
ગરમ કરી મીણુ ઉપાડી લેવું. ' એટલે સા અક્ષરે કાચમાં 
પડેલા જણાશે. 
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કાચની ચીમની લાંબો વખત ટકે તેમ ડરવાની ચુક્તિ- 
મીદાના પાણીમાં થોડે વખત ઉ૧કાળવાથી ચીમની ધણા દહાડા લગી 
અગ્નીથી ટકી રાકે છે એમ એક અમેરીકન બાનુ જણાવે છે તો 
આ અખતરો દરેક જજ્ઞાસુએ અજમાવી ન્નેવો શ્નેઇએ. 


પ પમમમણાઇ૦ 





મકડરણજ ટર. 
લાકડા સ'બધી જાત નાતના હુન્નરેો, 
---#--- 

સાદા લાકડાને અબતનુસના લાકડા માફક બનાવવાની 
રીત--એક લાકડાને સલ્ફેટ એ૪ આયર્નના એઓગળાવેલા પાણીથી 
બે ત્રણુ વાર ધોવું. પછી તે સુકાયા બાદ, પત'ગના લાકડાનો જબરેા 
ઉકાળો કરી પછીથી ખે ત્રણુ હાથ માર્યા પછી તે ફરીથી સુકાયા 
પછી તેને વાદળીયી પાતી વડે ધોધ નાંખવું. અને છેલ્લે તેલ વતી 
પાલીશ ફરવું. એટલે તેના આકાર ખદલાઈ અમતુસતા લાકડા જેવું 
દેખાશે. 

નક૨ી કોતરેલા લાકડા પર પાલીશ કરવાની રીત-- 
શીડલાખ ર ઓંસ, સડ્દેદ રાજન ર ઔ'સ, એ બન્તેતે ૧ પાઇન્ટ 
સ્પીરિટ એ૬ વાઇતમાં પીગળાવવું. પછી એ મેળવણીને જરા ગરમ 
કરીને પીછીથી લગાડવું, અને જેની ઉપર પાલીશ્ર લગાડવું હેય 
તેને પહેલાં જરા ગરમ કરીતે સદરહુ મિશ્રણુ લગાડવું. એમ કરવાનું 
કારણુ એ છે કે ભીનાશ તયા શરદી તાપ દેખાડવાથી નીકળી ન્નય 
છે, અને જલેહ સારી નીકળે છે. * 

લાકડા ઉપર લીલે! રંગ ચડાવવાની રીત--સરકે ૩11 
શૈર, %'ગાલ ૧૦ રૂપીયાભાર, લીલ! રગ ૧1 રૂપીયાભાર, અને ગળી 
૧ રૂપીયાભાર એ સધળાને વાટીતે સારી પેઠે મિશ્ર કરી લગાડવું. 

લાડડા ઉપર આશસાની ર'મ ચઢાવવાની રીત--૧ રેર 
ગ'ધકના તેન્નખમાં ૦ રેર ગળી નાંખવી પછી તેને છુ'ટી નાંખી તેમાં 
થોડું પાણી નાંખી તે પીંછી વતી લગાડવું. 

લાકડા ઉપર કાળે રંગ ચડાવવાની રૃતી--હીરાકશી અને : 
માયાતો ભૂકો એ બન્ને સરખે ભાગે લઇતે પાણીમાં ઉકાળી તે પાણી 
વતી રગવાથી કાળા રગ ચડરેો. ' 

લાકડા ઉપર લાલ ૨₹ગ ચડાવવાની રીત--કીરમજ ૧ 
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0 

પન્ડ, પતંગના લાકડાના કકડા કરી તેમને ૭॥ શેર પાણીમાં સારી 
પેડે તમામ ર'મ નીકળી આવે ત્યાં સુધી ઉકાળવું. ખાદ તેમાં સવા 
રૂપીયાભાર વારેલી જઝીરમજ તાંખીતે %રીથી અધધે1 કલાક વધારે 
ઉકાળવું. પછી તે રગના પાધ્ીીતે ટાઢું પાડી તે લાકડા પર લગાન 
વવું. જે ₹ગતે! ચળકાટ વધારવો હોય તો! ઉપરનો રગ લગાભ્યોા 
પહેલાં સવા રૂપીયાભાર હળદર ૨॥ શેર પાણીમાં*્ઉકાળી તે પાણી 
લગાવવું. 

લાકડાના પાઢીયા ઉપર ૨'ગ ચડાવવા વિષે--૨ વોન્ડ 
બોયર ઓઇ મેગ્તેશીયમતે ઝીજ્ી વાટીને દશ પૌોન્ડ અળશીના તેલમાં 
ચોડી થોડી નાંખીને સારી પેઠે હલાવ્યા બાદ તે તેલને ગરમ કરવું. 
ખાદ ખીન્ન વાસણુમાં ૧૦૦ પૌન્ડ અળશીતું તેલ ઉકળે તયાં સુધી 
ગરમ કરી તે તેલ ઉપરના તેલમાં મેળવી દેઇતે ખન્તેતું મિશ્રણુ ૨૦ 
મીનીટ ઉકાળવું. છેવટે દેવતા ઉપરથી તડ્ીચે ઉતારી લેઇ સુતરના 
કપડાથી ગાળી લેવું. આ રીતે તૈયાર કરૅલા વાર્ત'સતા ખે હાથ 
મારવાથી સારો રગ ચડે છે, અતે ચળકાટ લાવવા માટે લાખતો 
હાથ મારવો. 

લાકડાના વહેરને પ્રવાહી બતાવી તેનો સ્થિતિસ્થાપક 
ચીજને બનાવવી--લાકડાના વહેરતે થોડા દીવસ ગધકતા તેજખમાં 
થોડુ પાણી નાંખી તેમાં પલાળી રાખવે।. ખાદ તેને કાળના પત- 
રાની ચારણીથી ચાળતે ઝીણા ભુકા જુદ્દો પાડવો. આ ઝીષ્યા ભૂકાતે 
ઉકાળેલા સરેસમાં નાંખીને કુટી ખુબ મેળવવે।. છેવટ એક રસ થયા 
પછી તેતી લાકડી વિગેરે બીજ ચીક્ને ”'તાવવી. આ ચીઝ સુકાયા 
પછી સ્થીતિસ્થાપક થશે. અને તે ઉપર્‌ પાલીશ્ન વાર્નીસ સર્વે ચડાવી 
શકાય છે. 


લાકડા ઉપરથી જીનો ર'ગ કાઢી નાંખવાની રીત-- 
કળીચુના ૩ પોન્ડ, અને કાખોનેટ એક્‌ પોયાસ એક પોન્ડ એ બન્નેને 
પાણીમાં નાંખી વાટીતે લાહો માફ્ક બતા'ીને પીછીવતી લાકડા પર 
લગાડવું, આ 4માણે લગાવ્યા પછી ૧૨ થી ૧૪ કલાક રહેવા દેઇ 
ઉખેડી નાંખી ધોઇને ખીક્ને રગ લગાવવે।. 

લાકડાની ચીજેને સાંધવા સાટે ચીનાઈ કેલ--સારી ફીકા 
ર'ગતી લાખ ૪ ભાગ, ને ત્રણુ ભાગ સ્પીરિટમાં નાંખી ધોડા દીવસ 
ખાટલીમાં ભરી ગરમ જગામાં રાખી, વખતે વખત દલાવતા રહેવું, 

અને ગળી ગયા પછી કામમાં લેવું. 


જે૪ટ 


લાફડાના પાટીયાં પાણીથી ભીજાય નહિ તેવાં ખનાવ- 
વાની રીત--પહેલાં લાકડાનાં પાટીયાંને હિરાકશીતા પાણીમાં ભી- 
જવી રાખીને તે પર્‌ કળીચુનાતા પાણીને! હાથ મારવો. જેથી પાટી- 
યાની ઉપર તેમજ તેના અ'દરના છીદ્રેમાં પથ્થરાના જેવો થર 


“મી જશૈ, અને તેથી તેને પાણી અથવા જીવડાં તુકશાન કરી 
શ્રકરે નહીં. 


લાકડામાં ફાટ પડી હેય તે સાધવાનું મિશ્ર અનાવ- 
લાની રીત--૧ ભાગ સરેસને ૧૬ ભાગ પાણીમાં ઉકાળવો. અને 


જ્યારે ટાઢો થાય ત્યારે તેમાં લાકડાંના ઝીણા વહેર અને ચાક 
મળવીને લાકડાની #૪ટમાં ભરવો. 


લાફડાને હાથીદ્દાંત માફૂક બનાવવાની રીત--ગા એસ 
આસીંગ્લાસને અડધો પોઇન્ટ પાણીમાં ઉઠાળીને પીંગળાવી જ્યાં સુધી 
આ મેળવણી સફેદ મલાઇ જેવી ફઠણુ થાય ત્યાં સુધી, તેમાં સાફ 
કરેલો સફેતો નાંખ્યા કરવો, ત્યાર પછી લાકડા ઉપર આ મેળવણી 
લગાવી તેતે કોઇ સુંવાળી ચીજથી ધુ'ટીને સુકાવા દેવું. એ યમાણે 
ત્રણુ ચાર હાથ મેળવણીના મારવા એટલે હાથીદાંત જેવું લાકડુ દેખાશે. 

લાકડાને પથ્થર જેવું બનાવવાની ફતી-ચાક ૪૦ ભાગ, 
રાળ ૫૦ ભાગ, અળશીનું તેલ ૪ ભાગ, એ બધાને એક લોખ'ડના 
વાસણુમાં ગરમી આપી પીંગાળવું, પછી તેમાં એક ભાગ ગેરૂ અને 
૧ ભાગ ગ'ધકતો તેન્નબ નાંખી હલાવવું. આ મિશ્ર પીંછી વતી 
લગાવી સુકાવા દેવું. આ રીતથી તૈયાર કરલા -.લાકયા ૫૨ પાણી, 
હવા, જવડાં; દેવતા વિગેરે કોઇ પણુ અસર કરી શકતા નથી. 

ગશે તેવા ઝાડને સુકવી નાંખવાનો પ્રચોાગ--ઝાડના 
મૂળીયાંતી આસપાસ થેડું ખોદીને તેમાં કૈરાસીન અયવા ટર્પેતટાધન 
એલ નાંખવાથી ઝાડ થોડા વખતમાં સુકાઇ જવા માંડશે. 

લાકડાને આગથી બળે નહી' તેવું કરવાની રીત-- પ્રથમ 
એક ભાગ હીરાક્રશી અને ૨ ભાગ ફટકડી ગે બન્નેનું એકત્ર પાણી 
કેરી તેનાથી લાકડાને ભીજવી સુકવવું; પછી હીરાકશી અતે ચીકણી 


માટી મેળવી તેના પાણીથી લાકડાને બે ત્રણુ વખત સારો હાથ 
મારવાથી લાકડાને અગ્તીથી બચાવી શકાય છે. 


બજી રીત--૧ શેર ફટકડી અતે ૧ શેર મોરથુથુ એને ર૫ 
મણુ પાણીમાંથી ગાળીને મોટી પહોળી કુ'ડીમાં રેડવું. આ પાણીમાં 
લાકડાને નાંખી તે ઉપર્‌ પથ્થર મુષ્ઠી ખુડાવવું. એ%ેક દીવસ રાખી 
કાઢી લેઇ સુકાવા દેવું; આથી અગ્નીમાં બળી શકતું નથી. 


૨૪૫ ક 


ત્રીજી રીત--લાકડાપર બે અથવા ત્રમુ હાથ સીલીકેટ એ!૬ 
સોડાના મારીને સુકાવાથી લાકડુ સળમરે નહીં. સીલીકેટ એ 
સોડા જંડા મધ જેવો આવે છે માટે તેમાં પાણી ઉમેરી પાતળા 
કરી વાપરવો. આથી લાકડું દેવતાથી બળી શકતું નથી. 


--૦-ઝગઝમપ્સજત્૦----. ૦ 


પ્રકરણ ?૩. 


જુદી જુરી જાતની ધાતુઓ સબધી ભિન્ન 
ભિન્ન પ્રચોગે।. 


--«--- 

અનાવટી સોનું બનાવવાની રીત--ચોઃખ્ખુ' ત્રાંછુ ૧૦૦ 
ભાગ; જસત અપષ્રવા કલાઇનતા કકડા ૧૭ ભાગ, મેગ્તીશીયા ૬ 
ભાંગ, નવસાર ૩1 ભાગ, કળીચુનો ૧॥ ભામ, કીમ એક્‌ ઢાર્ટર 
€ ભાગ, પ્રથમ ત્રાંબાને ગાળીને તેમાં મેગ્નેશીયા, નવસાર, ચુતને, 
ટાર્ટર એ બધાનો ભૂકો અનુક્રમે થોડે થોડો તાખી ડલાવતા જવું. 
ગે પમાણે સવે નાંખ્યા પછી ના ડલાક ખુખ હલાનીતે છેવટ જસત 
અથવા કલાના બારીક કકડા કરેલા થોડા નાંખવા અને હલાવતા 
જવું* પછી ડુલડીને ઢાંકી દેઇ ૩૫ મીનિટ સુધી ખુબ ગરમીતી આંથ 
આપવી. આ પ્રમાણે થએલી ધાતુનાં ઝીણાં પતરાં થઇ શકે છે. અતે 
તેતા ઉપર એપ પણુ ચડી શકે છે. તેમજ તે જલદી જ'ખુ પડી 
જતું નથી. કદ્યચ “ખુ પડી જય તો ખટાસથી મુળ રગ આવે છે. 


અનાવટી ચીનાઈ ચારી (રૂપું) બનાવવાની રીત-જસત 
૧૯ ભાગ, નીકેલ ૧૩ ભાગ, ચાંદી ર ભાગ, ગજવેલ ૧૨. ભાગ, 
ત્રાંધુ પ ભાગ એ સધળી ચીનને ભેગી ડરી ગાળીને ઢાળકી પાડી;લેવી. 

પીતળ બનાવવાની રીત--એક ભાગ જસત મુસમાં નાંખી 
તેના ઉપર કાળી ચીકણી માટી નાંખવી. પછી ત્રખુ ભાગ ત્રાખુ લેઇ 
તે ઉપર સુસમાં નાંખવું. તે ઉપર્‌ કોયલાને। ભૂકો નાંખવો, બાદ સુસને 
માટીથી ઉપરથી બ'ધ કરી અગ્ની ઉપર સુઝી ધીમી ધીમી આંચ દેવી, 
' ટલે જસત ઓગળી બાફ રૂપે થઇ માટી વિ'ધી ત્રાંબામાં પ્રવેશ 
કરરો, તે પ્રમાણે મલ્યાથી ઉંચી તનું પીતળ્‌ તેયાર થશે. 

ફાસુ બનાવવાની રીત--પાંચ ભાગ ત્રાંખુ અને ત્રયુ ભાગ 


શ ની 


કથીર એ બેને મિશ્રણુ કરી ઓગાળવાં એટલે થાળીથો, વાડફા, 
ઝાઝ વીગૈરે ખનાવવા લાયક કાંસુ બતે છે. 

ફાંસુ હલકી જાતતું બનાવવાની રીત--૧૩ ભાગ પીતળ, 
૩ ભાગ કથીર એ ખેતી મેળવણી કરવી. એટલે હલકી ચીનને બના- 
થવાનું પીતળ ખને, છે. જે પીતળ સારૂં હોય તો! કથીર વધુ મેળ- 
વવું. અને પીતળ હલકુ' હોય તે! કથીર ઓણું "નાંખવું. 

વિલાયતી વિ*ટીચો કરવાતું સોતું--ચેખ્ખુ' ત્રાંબુ ૬ પેતી- 
વેટ અને ૧૨ ગેન, ચોખ્ખી ચાંદી ૩ પેતીવેટ અતે ૧૬ ગ્ૅત, સોનું 
ર॥ તોલા અને પેતીવેટ એ ખધાને મેળવી ઓગાળવાં, આ સોનાના 
ભાવ ૬ર તોલે ૧૨ રૂપીયા ષમાણેને! પડશે. 

હલકું સોતું બનાવવાની રીત--ચેોખ્ખુ' ત્રાંખુ ૨૦ તોલા 
ને ૮ પેતીવેટ, ચોખી ચાંદી ૧૦ પેતીવેટ, અને ૨॥ તોલા નાથાનું 
સેતું ગએ બધાંતે મેળલી ગાળવું. તેથી સાત ફપીયા ભાવ તોલાતેો 
ઉપજે ગએવું સોતુ' તૈયાર થશે. 

જરમન સીલવર બનાવવાની રીત--ત્રાંય્ુ ૫૦ ભાગ, 
નીલમ નામની ધાતુ ૨૦ ભાગ અને «સત ૩૦ ભાગ આ મેળ- 
વણીથી બનાવેલી ધાતુ જરમન સીલવરના નામે એ।ળખાય છે, અને 
તેનાં અતિ સુંદર અને રૂપા જેવાં વાસણા તેમજ ધડીઆળનાં હાંકણાં 
વીગેરે તરેહવાર જણુસે। બને છે. 

અધ'ટ બનાવવાની ધાતુ--૭૩ ભાગ ત્રાંખુ. ૧ ભાગ લેોહુ, 
ર૬ ભાગ કલાઇ, ર ભાગ જસત. મોટા બટ માટે ૧૦૦ રતલ 
ત્રૉધુ, ર૨૬ રતલ કલાઇ એ પરમાણે ચીજો ગાળવાથી ધટ માટેની 
ધાતુઞા તેયાર યાય છે. 

ધ'ટ્ડીઓ બનાવવાની ધાવુ બનાવવાનાં રીત--૩ રતલ 
ત્રાંધુ અને ૧ રતલ કલાઇ ગ ચીજેતે એગાળવાથી (ગાળવાથી) 
સરસ ધાતુ તૈયાર થાય છે. 

ચાદ બનાવવા સાટેની ધાતુ--૫૦ ભાગ ત્રાંખા સાથે ૪ 
ભામ જસત લેઇ ગાળવું. 

ખોટાં ધરેણાં માટે ધાતુ બનાવાની રીત--૭ર ભાગ 
ત્રાંખુ, ૩ ભાગ કલાઇ, ૧૮ ભાગ જસત, અતે ૩ ભાગ સીસું લેઇ 
ગાળી કાઢવાથી આ ધાતુ તેયાર થશે. 
રી તાપ બનાવવાની ધાતુ--ત્રાંધુ « ભાગ, કલાઇ ૧ ભાગ આ ' 
_ભેને સાથે મેળવી ગાળવાથી તોપ બનાવવાની ધાતુ તૈયાર થાય છે. ' 
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બ'દુરની ગાળી ખનાવવા માટે ધાતુ--સીસુ «૮ ભાગ, 
અને ખે ભાગ સોમલ સાથે મેળવી ગાળીને ઢાળછી પાડી કાઢવી. 

ભરતનાં માપ બનાવવાની ધાવુ--ત્રાંખુ ૫૯૬ ભાગ, 
કલાઇ પટ્ટ ભાગ, પીતળ ૪૮ ભાગ. આ સધળી ચીન્નેને ગાળી લેવી, 
એટલે આ ધાતુ તેયાર થશે. 

ગસે તે ધાતુનેઃ' રસ કરવાની ફૂતી--સરાખાર ર ઓસ, 
યર્ટર અને મીઠું ૧ આંસ, ગધક ના ઓંસ; આ સર્વે પદાર્થનો 
ખારીક ભૂકો ૧ ઔંસ લેઇને તેમાં તૈયાર કરેલો બૂક મેળવવો, અને 
તે મીશ્રણુ એક નવી મુસમાં ભરીને તાપ કરવો એટલે તે ધાતુને! રસ 
જલદી થઈ જરે 

જર્મન સીલ્વર માટે રેસ (બાંધવા માટે )--સાધારણુ 
જર્મનસીલ્વર ૪ ભાગ અને પ ભાગ જસત લેઇ ગાળતાં એકરસ 
થવા દેવાં, 

લોઢાનો! રસ કરવાની રીત --લોઢાનો અગર પોલાદતે! રસ 
કરવો હોય તે! કુલડીમાં લોઢા અગર પોલાદને નાંખી ખુખ ગરમ 
કરવું અને જ્યારે તે ખુબ લાલચોળ થવા આવે કૈ તેમાં એક રેરે 
છ ટાંક ગ'ધશ્, હરતાલ અગર સેોઉમલ નાંખવો, એટલે સીસાની મા- 
ફક જલદી એ ગળી જરે. 

જાડા દાગીનાને રેષણ રેણ સાંધા માટેની રીત--ધષ્યા 
મોટા દાગીના હેય તે! તેના સાંધા ઉપર પ્રયમ ખડીયા ખારતુ' પાણી 
લગાડીને ઉપર મો[રથ્ુથુ ધસીને લગાડવું. પછી તેને ખુબ અગ્તીની 
આંચ આપતાં સાંધા મજખુત થઇ નનયમ છે. 

સોનામાંથી રૂપુ ત્રાંઝ્ઝુ વીગેરે ધાતુઓ જુરી પાડવાની 
રીત--સેતુ, ર્‌પુ, ત્રાંધુ મીકથર થએલ હોમ તો, ધાતુષી ત્રણુ ગણા 
નાઇટીક એસિડ એક ગ્લાસમાં નાંખીને તેમાં મિશ્ર ધાતુનો કકડે। 
નાંખનો, અને સુમારે તેમાં દસ ગણું પાણી નાંખવું. એટલે નાપ્ટ્રીક 
એસિડ તે ધાતુના કકડા પૈકીની સોના સિવામની તે ધાતુઓતે। રસ 
કરી નાંખશે. અને સોનાની રજ (રેતી ) થઇ પ્યાલાનતા તળીએ 
ખએસશે, પછી ચ્લાસમાંતુ' પાણી ઉપર ઉપરથી ધીમેથી એક ખીન્ન 
વાસણુમાં કાઢી (નિતારી) લેવુ'. હવે ગ્લાસમાં જે સોનાની રેતી રહે 
તે લેઇ યુસમાં સુજી ગાળી. લગડી (ઢાળકી) પાડી લેવી, આ સેતુ 
ચોખ્ખુ' સો ટચતું નીકળશે. નિતારેલા પાણીમાંથી રૂપુ કાહી લેવા 
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મારે તેમાં પાશેર પાણીએ ર૨ પૈસાભાર પમાણે મીડું' લેઈ નાંખવુ 
એટલે થોડીવારે રૂપાની રેતી (કરચે।) ગ્લાસના તળીયે બેસશે, તેને 
પણુ સોનાની માફક કાઢી લેઇ સુસમાં મુકી ગાળી કાઢતાં સોળે સોળ 
આના અસલ ચાંદી નીકળેલી માલુમ પડશે. એવીજ રીતે ગીલ્ટ, 
કલ્લાબત વીગેરે પરથી ધાતુ જીદી પાડવી હોય તે। ઉપર પ્રમાણે ૩૨- 
વાથી શુહ્દ સાનુ' રૂપ હાથ આવરે. ૨: 


રૂપાને સાંધવા માટેની રેણ--( રાવતી ) ચાંદી ૧ તોલે, 
જસત ૫ વાલ, ત્રાંબુ પ વાલ એ ત્રણુને ગાળવાથો સવાઇ ટાંકની 
રૂ તૈયાર થાય છે. 

ઉપર લખ્યા પમાણે તૈયાર કરેક્ષા ટાંકની લગડી લેઇ તેને ટી- 
પીને પતરૂ બનાવવુ, ત્યાર પછી જે સાંધા અથવા વસ્તુને જ્ેડોને 
સાંધવી હોય તેતા પ્રમાણુમાં કાપો અગર કાતરી નાના મોટી કર- 
ચાનો જેર બનાવવો, અતે તે ખડીખારમાં પાણો સાથે કરચે। મેળવી 
રણુવાળી જગાએ ખાર સુદ્ધાં મુકી ડેરવા દેઈ તપાવી કાઢતાં સાંધો 
મળી નનય છે. 

સોનાના દાગીના સાંઘવા મટેતુ' રેસ બનાવવાની 
મીત--સે!નુ ૧ તોલે, ત્રાંબ પ વાલ, આ બન્ને જણસોને સાથે 
સુકી એઆગાળવી. આ રે'ણુ તાંબારાઇતા નામે એળખાય છે. 

ધાુએ। સારે કરવા માટેના પ્રચોગે. 

સોનાના દાગીનાને ધોવાની રોત--પાણી, મીડ, કોકમ 
અથવા આાંબલી અગર લીંબુતો રસ એકત્ર કરી તેમાં સોતાના 
દાગીના ઉકાળી કાઢવા. 

રૂપાના દાગીનાને ધોવાની રોત--આંબલો પાણીમાં ચોળી 
કાઢી તેમાં દાગીના નાંખીને ઉડ્ડાળી કાઢવા. 

સોનાતાદાગીના ધોવાની બોજી રીત--તવસાર ૪ ભાગ, : 
જ'ગાલ ૪ ભાગ, સુરોખાર ૪ ભાગ એ જણુસોાને સરકામાં વાટીને 
લગાડે છે, 'તેથી સે।નુ' ઉજળું થાય છે. 

જર્મનસીલ્વર ધોઇ સાર્‌ ડરવાનો રીત--૧ ભાગ એલીવ 
એઇલ, ૧ ભાગ સ્પીરિટ એ સાલએમે.તીક, ર ભાગ ચુતને, 
અને ૧ ભાગ પાણી લેઇ સધળાને એકરસ ફરી લાદી જેવુ' બનાવી 
ખુખ ધુવ્વુ'; એટલે ચકચકીત થશે. . * 

' છીરી, કોટા સાર્‌ કરવાનો રત--એક સરખા વજનની ખા- 
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રીક કોલસાની ભુકી લેઇ તેમાં સોડાખાર ઉમેરી લાદી જેવું, ડી 
ધસવાથી ચકચકીત થશે. 

પીતળ સાર્‌ કરવાની રીત--પીતળની જયુસતે નાપટ્રીક 
એસિડ તથા સલ્જ્યુરીક એસિડ તથા મોરીઆટીક એસિડ, આ ચારે 
ભેગાં કરવાં, અતે એક કાચના પ્યાલામાં પાણી ભરવું. પછી તે જ- 
ણુસ પેલા તેત્તબના પાણીમાં ડૂબાવી તરતજ બહાર કટી પેલા પા- 
ણીમાં ઘોડીવાર ધોવી, એવી રીતે ખે ત્રણુ વખત ડુખાવીને ધોવાથી 


પીતળનોા રગ સોના જેવો માલુમ પડશે, તથા ત્રાયુ અને જરમન 
સીલ્વર પણુ ધોવાની રીત આવીજ છે. 


લોઢાની નળીમાંથી કાટ કાઢી નાંખવાનો ઉપાય--૧ 
ભાગ ગધકતા તેજખબને ૧૦ ભાગ પાણીમાં મિશ્રણુ કરીને તેમાં ન- 
ળીને ડુંબાવવી, ખાદ ચુનાના પાણીને ગરમ કરીને તેમાં ડુબાવવી, 
અને છેવટ લાકડાના વહેરથી ધસીને સાક્‌ કરવી. 

લોહા ઉપરથ્‌ીકાટ કહવાની બીજી રીત--એક રતલ ચર- 
ખીમાં અડપધેદ આંસ કપુર નાંખી, તેતે દેવતા ઉપર સુકી ગ્ોગાળવું. 
પછી તે મિશ્રણ ઠંડુ થયા પછી કાટ ચઢેલા લેદ્ઠા ઉપર તેનો લેપ 
કરવો, ત્યાર પછી તેને ખે ત્રણુ દીવસ સુધી તે જણુસને એમને એમ 
રાખવો, તે પછો ધોધ સાફ કરતાં નવાની માફક દેખાશે. 

લોહા ઉપરથી કાઢ ૬૨ કરવાની બીજી રીત--મીણ્‌ અતે 
ખારીક વાટેલું મીઠું, મેળવીને કટાઇ ગએલા લેોઢાપર ધસવાથી તે કાચ 
જેનું સરસ યાય છે. 

લોઢાની નળીમાંથી કાટ કણાડી નાંખવાનો સહેલેા 
ઉપાય--ર।॥ ભાગ ગધકના તેશબતે ૨પ ભાગ પાશ્નીમાં મિશ્ર ડરીને 
તેમાં ડુબાવવી, ખાદ ચુનાના પાણીને ગરમ કરીને તેમાં દુબાવવી અને 
છેવટે લાકડાના વહેરથી ધસી સા# કરવી. 

પીતળના સામાન ઉર અક્ષરે કોતર્વાની રીત--ચેા- 
ખ્ખા ટરપેનટાઈન તેલમાં થોડું મીણુ જરા ગરમીની મદદથી પીંગાળવું. 
આનાથી થ્લમ વડે જ્યાં અક્ષર પાડવા હોય ત્યાં આગળ લખવુ, 
એટલે થોડીવારમાં ટરપેનટાઇન ઉડી જપ મીષ્યુના અક્ષર કાયમ રહેશે. 
ષછી લખેલા ભાગને નાઇટ્રીક એસીડમાં ખોળવાથી અક્ષર કેતરેલા 
જણાઇ આવશે. . 

જુરી જીરી ધાતુ ઉપર, જીદા જીદા ગીલ્ટ 
ચડાવવાના પ્રચોગે।. 


| ત્રૉબા રૂપાના ગીલ્ટ ચડાવવાની રીત--૩૦ ગેન નાઇ- 


૨૫૦ % 


દ્રેટ એ સીલ્વર ૩૦ ગેન, સાધારણુ નીમક અને ૩। દ્રામ ક્રીમ એફ 
ટાર્ટર લેઇ સધળાતે મિશ્ર કરી પાણીમાં ભીજવી લગાડવુ', ( ત્રાંબાને 
ખટાસથી માંજ સા? કરવુ ન્ેઇએ ). 


લોહા ઉપર ત્રૉબાનો ગીલ્ટ ચડાવવાની રીત--નાપટ્રીક 
એસિડર્માં ત્રાંબાના કકંડા નાંખવા એટલે થોડીવારમાં પીગળી જરો 
પછો તેમાં લે!હાને બોળી કાઢતાં ત્રાંખાને ગીલ્ટ ચડી જશે. 


લોહા, ત્રાબાને કલાઇનેો ગીલ્ટ ચડાવવાની રીત-લોઢાની 
તયા ત્રાંબાનતી મોજને ખટાશમાં એક દિવસ પલાળી રાખી છોડાં 
અને રેતીધી ધસીને સાફ કરવી. પછી નવસાગરના પાણીમાં ખોાળીને 
કલા એગાળેલીમાં ઝમોળી કાઢવી. પીગળેલી ક્લાઇ બળી ન નય 
તેના માટે તેમાં ચરબી રૈડવી; પછી ત્રાંબાના વદસણુને નવસાગર્‌ કન 
તાઇ નાંપ્પી ખુબ તપાવવુ*, પછી સાંણુસીથી પકડી રૂના ડુચાથી ગીલ્ઢ 
કરી લેવે!. પાં 

ત્રાખા પીતળ ઉપર કલાઇ તથા જસતને। ગીલ્ટ ચડા- 
વવાની રૈીત--ફકલાઈ કરવાના પ્રયોગો આપણા દેશમાં ચાલે છે, 
પણુ કલાઈ પરમાણુ જસત ચડાવવાની યુક્તિથી આપણા લોક ખીલ- 
કુલ અજણ્યા છે. તે જસત ચડાવવાની રીત એવી છે કે, ક્લોરાધડ 
એફ ઝીકતે પાણીમાં એગાળી તેમાં જસતને। ભૂકો નાખવો અને 
વાસભુને ચો'ખ્ખુ' માંજલુ' હેય તેને તેમાં નાંખી ચુલા ઉપર ઝુકી 
ઉકાળતાં જસતતેો ગીલ્ટ ચડી જશે. વાસણુની અ'દરનીજ ખબાજુઝઞે 
ફક્ત ગીલ્ટ ચડાવવુ' હોય તો વાસણુ ચુલે મુકી ઉપરતી ચીજ નાંખી 
ઉફાળવુ' એટલે ગીલ્ટ અ'દરજ ચડી જશે. 

ઓછ શૌત--સાઇતેડ એઇ પોટાસના પાણીમાં ક્લાઈનો 
ઝીણે। ભૂકો મેળવી તેમાં જે વાસણુ ઉગર કલાઇ ચડાવવી હોય લેતે 
નાંખી ઉકાળતાં કલાઈ ચડી જશે. 


ત્રીછ રીત--કલાઇનો ઝીણા ભૂકા અતે ક્રીમ એફ ટાર્ટરને 
પાણીમાં નાખી તેમાં વાસણુ નાંખી ઉકાળવુ' એટલે કલાઇ ચડી જરે. 


ચોથી રોત--છ રેર ક્રીમ એક્‌ ટાર્ટર ને ૪૦ શૅર પાણીમાં 
ગાળવા, તેમાં આડે શૈર કલાઇના કકડા નાંખી પાણી ઉકાળવુ*, 
જેથી કલાઇ ગળી જશે. જે વાસણુતે કલાઇ ચડાવવી હોય તેતે 
ડુબતું ઉકાળવુ' એટલે થોડીવારમાં કલાઇ ચડી જશે. કીમ ગએમફ 
થર્ટરના બદલે કાસ્ટીક પોટાસ અથવા સોડા વાપરી થકાય છે. 


૨૫૧ 


આ ખાખતમાં ધ્યાન રાખવાનુ' અગત્યતું એ છે કે વાસણેા 
સાફ ડાધ વગરતાં કરી ઉપયોગમાં લેવાં કારણુ મેલાં અને ડાધવાળાં 
ઉપર્‌ કલાઇ જેઇએ તેવી ચડી શકતી નથી. 

ચાંદીનો ગીલ્ટ ચડાવવા માંટે જીકી બનાવવાની રીત- 
વર ઓસ ચોખ્ખા પાણીમાં ૧ ઔસ સીલ્વર નાઇટ્રંટ પીંગાળી તે 
પાણીમાં ૨ ઓંસ સાથોનાઇડ એક્‌ પોટાશ નાંખી હલાવવું. અને 
પાણી નિતર્યું થાય ત્યાં સુધી રહૅવા દેવું, બાદ તેમાં ભીઝાઇ શકે તે- 
ટલે! પ્લાસ્ટર એક્‌ પેરીશ્ નાંખી તે ભૂકો રહેવા દેવો. આ ભૂકો 
સારી પેઠે સાફ કરેલા વાસણુ ઉપર ધસવાથી ચાંદીનો ગીલ્ટ ચડશે. 
પર'તુ આ વાસણુને હમેશ્ચાં વાપરવુ' હશે તો, વીજળીથી ગીલ્ટ કરે- 
લાની પેઠે કાયમ રહી શકરે નહીં પણુ ઉતરી જરે. 

ગીલ્ટ માટે સોનેકી ભુકો બતાવજાની રીત--ગધક અને 
વાઇટ ઓક્‌ સોડા અને ટીત સરખા ભાગે લેઇ કુલડીમાં નાંખી સારદ 
તાન્ન કોલસાના અગારા ઉપર સુકી ઓગાળવુ', અને ન્યાં સુધી 
મિશ્રણુ પીળુ' સોનેરી ફાકી જેવું' થામ ત્યાં સુધી એક કાચના સળીયા 
વતી હલાવવુ'; એટલે સોનેરી રગતી પધાતુતી ફરારી બનશે. આ ધા- 
તુતી ₹1૪ી તસવીર સુકવાનાં ચોકઠાં, આરસીતાં ધર વીગેરે ભકડકામ 
ઉપર તેમ” ધાતુ ઉપર સોનેરી રંગ ચડાવવાના કામમાં આવે છે. 


સોનેરી ગીલ્ટ ઉતારી નાંખવાની (ડહાડી નાંખવાની) 
રીત--૪ ઓ સ ગધક, ર ઓંસ નવસાગર, ૧ ઓંસ સુરોખાર 
એ સધળાંતે બારીક વાટી ભૂકો કરી સાથે મેળવી તાંખવાં, તેમાં 
પછી સરકા મેળવીતે મલાઇ જેવુ' બતાવવું. જેના ઉપરથી ગીલ્ટ 
કાઢવાનો હોય તે વસ્તુતે આ મેળવષ્યી લગાવી તેને દેવતામાં તપાવી 
કાછુ પડવા આવે એટલે બહાર કાઢી ખંખેરતાં ગીલ્ટ નીકળી જશે 
તેમજ રૂપાના ગીલ્ટ કાઢવો હોય તો સલ્ક્યુરીક એસીડ ૩ રતલ; 
સુરોખાર ટ એસ, પાણી ૧ રતલ; આ સવે ચીજને ઞેકઠી કરી 
માટીના વાસણુમાં દેવતા ઉપર મુકવી. અને જે વસ્તુ પરથી ગીલ્ટ 
કાઢી નાંખવા હોય તે વાસણુને તેમાં નાંખી ઉકાળવું. ગીલ્ટ ઉત- 
રયાની ખાત્રી થાય એટલે કાઢી લેઈ મીસ્રણુમાં તળોયે ખેઠેલી ભૃકી 
કાઢી હોઇ ગાળી કાઢતાં ચાંદી હાથ આવશે. 

પીતળના તારને ફલાઈ કરવાની રીત--ખેઃ કડીયો તેમાં 
ગકમાં પોગળેલી કલાઈ અને ખબીન્નમાં જસતતું પાણી ભરી તેયાર 


વમળ. દ: જિ *રુભ્- 1 ૮ ૬ ,/9 ભ, ઉા કદ જા ખુરીક ઈમ ખાક જા જોરે 


૨્પર્‌ 


યુક્તિ કરવી કે જેમ ગુ'છળુ' ઉકળતું “નય તેમ તેમ જસતના પાણીમાં 
થઇ કલાઇના પાણીમાંથી બઠાર તાર નીકળે, એને પછી સોતીના 
તાર ખે'ચવાના જતરડામાંથી ખે'ગી કાઢવો એટલે વધારે ચઢેલી 
કલાઈ ઉખડી જશે. 


લોઢા ઉપર સોનાનો લોળ ચડાવવાની રીત--એક વા- 
સણુની અદર નાઇટ્રેટ એક ગોલ્ડ નાંખી, તેનો ન ભાગ સહ્જ્યુરીક 
₹થર નાંખી ઠરવા દેવુ'* એસીડમાં જે સોતું' મળી ગયું હરો તે 
૪ષરથી જુદુ' પડશે, અને યર પણુ સો।નાથી જીદે પડી જઇ પડ 
ખાઝશે. પછી આ પ્રથરધી ખનેલા સોનાને એક કાચના વાસણુમાં 
ધીમેથી રૅડવો. ખાર પછી આ મિશ્રણમાં પોલાદની ચીજને ખેો!ળી 
કાઢીને તુર્તજ તેને ઠડા પાણીમાં બોળશે તો! તેની ઉપર સોનાને 
રાળ ચડશે. પછી તેને "ચળકતી કરી પાલીય કરવું, તેથી તે સુ- 
શૈભીત રહેશે. 


હાણ કડ દા 


5ર ૨૪. 


તેલ, અત્તર વીગેરે સુગધીક ચીને બનાવવાના 
હુન્નરે!. 


જુલમાંથી 'ખુશબો કહાડવાની રીત--લીંખુ, નારગી, 
સત્રાં વીગેરેનાં જે ફુલોની અ'દર તેમજ જે કળ, કુલોની છાલમાં 
ઘણીજ સુગ'ધી ભરલો હેય; તેમાંથી ખુશખો કહાડવાના માટે સૌથી 
ગણેલો ઉપાય એ છે કે, તેએતે પ!ણીમાં દાખી કાઢી દાબવાના સ” 
ચામાં સુકવાં. આ સ'ચો. ધણાજ સાદ છે ને ખે લેખ'ડતી તકતી- 
એના બનેલો છે, તેમાંની નીચલી તકતી કે જેતી ઉપર ફુલ, છાલ 
વીગેરે સુકવામાં આવે છે, તે તકતી ચાલણીના માકક કાણાંવાંળી હોય 
છે, અતે તેતી ઉપરતી તકતી તે ઉપર જન્ેરમાં આવીને પડવાથી 
તેમજ એક ઇધસ્કતી મદદથી દાખવાથી પેલાં તળેનાં ઝુલ અથવા 
છાલ કયડાઇ જ૪ તેમાંથી સુગ'ધી રસ નીચે મુકેલા વાસણુમાં એ- 
કટી થાય છે. આ રસ અલખત થોડા પાણી સાથે ભેળવાયલે! હો- 
વોથી તેને ઠરવા દેઇ નિતારી લેવો જેઈએ. 


૨૫૩ 


જ્યારે જુલોમાં ખુશખેો ઓછી હોય ત્યારે જેમ દારૂ મૌળે છે, 
તેમ ય'ત્રમાં સુકી તે જુલોતાો અક કહાડવેો જેઇએ; અતે વધારે ઉંચી 


ખુશખે! જેઇતી હોય તો તેજ અકને ત્રણુ ચાર વાર ફરી ગાળવાથી 
મરજી પમાશેતુ' ધટપણ્‌' આવશે. 


ત્રીજ રીત એવી છે કે સાર તેલતે ગરમ કરી ખે દહાડા 
સુધી પુલો તેમાં ખાળી રાખવાં. નને જુલો વધારે જથ્થામાં અને 


વધારે દહાડા ખોળી,રાખવામાં આવરો તો સુર્ગંધ વધારે સારી 
ઉતરી આવરે. 


જે જુલેમાંથી યા છાલોમાંથી ઉપલી ત્રણુ રીતોથી સુગંધી 
નહીં મળી શકતી હોય તો, તેને માટે ચોથી રીત એવી છે ક જ- 
દાર તારતાં વાસણુ બનાવવાં, ને ત્રણુ ઇંચ ઉંડાં, ત્રણુ [ીટ લાંબાં 
અને ખે પીટ પહોળાં હોવાં જેઇએ. હવે નાડા ખાદીના કફડા 
મીડો તેલમાં ખોળી કાઢી તેમનાં ખે ત્રણુ પડ કરી તે કકડા પેલા 
વાસણુના તળીયા ઉપર ગોઠવી તે કકડા 8૫૨ »ુલોનું એક પડ બના” 
વવું. આતી ઉપર આવુંજ બીજું જીલનું વાસણુ તેયાર કરેલું ઉપર 
પમાણે છુલ ભરી મૂકવું એમ જેટલી બને તે જુલોની વાસણુવાળી 
થર એક ઉપર એક ચડાવવી; અને તેને લાંખી મુદત સુધી રાખી 
મુકવાધી પેલું ખાદીના કપડવાળું તેલ તમામ સુગ'ધી ચુસી લેશે. શમ 
પ્રમાણે તેલ સુગધીવાળું તેયાર થાય છે. 
લોખાનતુ' તેલ બનાવવાની રીત--કાડીયે। લોબાન ૭ દ્રામ, 
આલીવતું તેલ ૧ પોઇન્ટ, લેખનનો બારીક ભૂકો કરી તેલમાં નાંખી 
તે તેલની બાટલીને એક કલાક ગરમ પાણીમાં રાખી ઇલાવ હલાવ 
કરવી, પછી તેતે એક દહાડા ઠડેરવા દેઇને બીજી બાટલીમાં નાંખી 
બુચ મારી રાખવી. 
ચ'બેલીતુ' તેલ ખનાવવાની રીત--સારૂં પીંજેલું ર્‌ લોબા- 
નના તેલમાં પલાળી, એક ર૨કાબીમાં ઝીણા તારની ચારણી સુકી તે 
પર્‌ ગોડેવવું, પછી તેના ઉપર્‌ ચ'બેલીનાં ઝુલ સુકીને હ॥ ઇચ ન્નડુ 
પડ કરવું, અને બીજ રકાખી તેતા ઉપર ઉંધી ઢાંકીને એ ખેઉ રકા” 
ઓએને કપડાથી ઢાંકી ત્રણુ ચાર કલાક રાખી મુકવું. ત્યાર બાદ તે 
જુલોને આસ્તેથી બહાર કાઢી નાંખી, તેના ખદલે ફરીથી ખીન્ન તાન્ન _ 
શુલતું પડ કરવું? એ પ્રમાણે દસ ખાર વખત કરીને જ્યારે રૂમાંથી 
જલતો વાસ આવતે માલુમ પડે ત્યારે તે રને પ્રેસમાં દાખીને 


તેલ નીચોવી કહાડવું; સિ ગક શીશીમાં ભરી મજબલત ખુચ 
ભારી રાખવા. 
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જુલાખના ફુલનુ' તેલ--ગુલાબના જુલની તાજી કળીયો 
(પાંખડીચે1) ૭, એલોવ એપલ ના॥ પોઇન્ટ, ગુલાબની પાંખડીયેાતે 
જરા ડયરી ૩ થી ૪ ઓંસ લેવી, તેતે એક વાસણુને એક અડં- 
વાડીમાં સુધી તડકામાં અથવા સુલાની ગરમ જગ્યાપર સુકી રાખવું. 
પછી તે જુક્ેને ચોળી ગાળી લેવું. એ પ્રમાણે જ્યાં સુધી તે તેલ- 
માંથી જુલનો વાસ આવે ત્યાં સુધી તાન્ન ગુલાખનાં જુલતી પાંખડીયો 
નાંખી તડકામાં ધોડા દહાડા સુજી ચોળીને ગાળી લેવું. 

મોગરાના ફુલનુ' તેલ--ચુલાખના તેલ પ્રમાણે કરવું, ચ'મે- 
લીતુ' તેલ પણુ આયી રીતે બને છે. 

કુપુર્નું તેલ--અળશીનું અથવા તલનું તેલ ના શેર, કપુર 
૧॥ તોલે।. પહેલાં ખરલ કરી ધુ'ટવું, ધુ'તી વેળા ધોડું થોડું ઉપરનું 
તેલ નાંખતા જવું. પછી બારીક વટાય ત્યારે તેમાં ખાષીનુ' તેલ નાંખી 
સરખુ મેળવી દેવું. પછી ઝીણા કપડાથી ગાળી લેઇ એક ખાટલીમાં 
ભરવું. આ તેલ રારીર પર્‌ ચોપડવાના કામમાં આવે છે. 

શીલારસનુ' તેલ બનાવવાની ફૃતી--શુૃદ્દ શીલારસ પ 
દ્રામ, જયઇળતુ' તેલ ૧૦ ટીપાં, *મ'બર ૬ ગ્રેન, ખદામતુ' તેલ ૧ 
પોઇન્ટ એ પ્રમાણે જણુસો લેઇતે અ'બરના કકડા ડકરીતે બદામના 
તેલમાં ધસી પછી ઉપર લખી જણુસોા પેલા ખદામ અને અબરના 
મીશ્રમાં નાંખવી. ત્યાર્‌ પછી તેમાં પાણી નાંખી ધીમી આંચપર મુકવું 
અતે તે સારી પેડે ઉકળે એટલે નીચે ઉતારીને ઢાંછી મુકવું. ત્યાર 
પછી તેને ગાળી લેવું, એટલે શિલારસતુ' તેલ તેયાર થશે. 

જાયફળનુ' તેલ--નનયફળતે સારી પેઠે ખાંડીને ખારીક ભુકો 
કરીને એક ક્રાથળીમાં ભરીને એ કોયળીતે ઉના પાણીની બાફ આપવી 
પછી લોઢાના ચીપીયાથી તેલ તિચોવી કાઢવું. આ તેલને। ₹ગ નાર'- 
ગીની માકક રહે છે તેમ સુવાસિક રહે છે. 


બદામનું તેલ--બદામના ખીઝને રેકી, ખાંડી નાંખી તેનાથી 
આઠ ગણા પાણીમાં નાંખી ચુલાપર મુકી ઉકાળવી. પાણી બહુ બળી 
ગયા પછી ઉપરે તેલ તરી આવશે તે તેલ એક વાસણુમાં કાઢી *લેવું 
અતે તેના તળીએ ખદામના કુચા રહેશે. 


જાઇતું તેલ--એક મોટું વાસણુ લેઇને .તેમાં એક મીઠા તે- 
લથી કપડું પલ્ષાળવું. ત્યાર પછી સારા તાન્ન જુલનો થર કરીને તે 
કપડું યર ઉપર પાથરવું. કપડા ઉપર ૬રી ફરીતે થર કરવો. આ 
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પ્રમાણે એક પછી એક થર દેઇ તે કપડાતે ઉત્તમ વાસ ખેસતાં 
સધી એમ કરવું. ફલ સુકાઇ જવા આવે કે તરતજ તેને બદલે 
તાજ જુલ નાંખવાં જોઇએ. ત્યાર પછી કપડાં ઉપર જરા પાણી 
નાંખીને ગરમ કરી તેલ કાઢી લેવું. 

તજ લવીંગતું તેલ--તજ અથવા લવીંગને ખારીક પાંડી 
ભુકો કરી તે ભુકીને એક વાડકા ઉપર ઝીણા કર્પદાતે બાંધી તે ઉપર 
સુકવી. તેના ઉપર વાડકીના મ્હોતી બરાબર અબખતે। કકડૅ મુકી 
ઉપર કોલસાના તા” અગારાભરી આંચ આપતી, જેથી તેલ વાડ- 
કામાં પડશે, તે તેલ શીશીએ માં ભરીં લેવાં. 

ગત્તરેો--હિ'ફ્સ્થયાનમાં ગાજપુર અને તેતી આસપાસના 
ગામોમાં અત્તર બનાવવામાં આવે છે. ગાજીપુરમાં ગુલાબનાં મોટાં 
જ ગલે છે, કે જેથી તાં ચુલાખતું અત્તર બનાવવાતુ' કામ મોટા 
પાયા પર ચાલે છે. ૨૦૦૦૦૦૦ ગુલાભના જુલોામાંથી ૧૮૦ ગ્રેન 
(તોલે ૧) અત્તર નીકળે છે. 

નારંગીના ફલતું અત્તર--નાર'ગીનાં જુલ ચાર ભાગ અને 
પાણી ૧૨ ભાગ એ ખેને મિશ્ર કરી ઉર્ધ્્ નળીકાય'ત્રથી કાઢ- 
વામાં આવે છે. 

ગુલાબતુ' અત્તર ખનાવવાની રીત--સારા ગુલાબનાં 
મોટાં ષ્6લ ૧૦૦ લેવાં, પછી તેને એક મોટી બરણીમાં નાખવાં, અને 
તે ફુલો ઢ'કાય તેટલું તેમાં પાણી રેડવું. પછી તે વાસણુને થોડા 
દિવસ તડકામાં »ીકવું. એક અઠવાડીયામાં તેલ પાણીની સપાટી ઉપર 
તરી આવરે, એટલે તે તેલને પાણ્યી ઉપરથી રૂવડૅ લેઇ લઇ એક 
સ્વચ્છ કાચની બાટલીમાં ર્‌ નિચોવી લેવું એટલે સરસ ગુલાખનું 
અત્તર બનેલું જણાશે. 

ફકેવડાનુ' અત્તર--સુખડના તેલમાં સારો સુગંધી કેવડાને 
ખોળી રાખી તેમાંથી કેવડાતા જેવો વાસ નિકળે એવું થાય ત્યારે 
ક્ેવડાતે સારી પેઠે દાખી એક શીશીમાં એ તેલ બરી લેવું. અને ધ- 
ણોજ મજખુત બચ મારવો. જે બરોબર વાસ ન આવે તે! ખીન્ને 
તાજે કેવડો ખોળી રાખી નિચોવી લેવે!. 


સુખડતું અત્તર--મલખારી સુખડના ઝીણા કકડા કરી તેમને 
થોડા દહાડા પાણીમાં પલાળી રાખી તેજ પાણી સાથે ઉકાળવા, 
અને સારી રીતે ઉકળે એટલે નિચે ઉતારી લેઇ તેતી ઉપર જે તેલ 
તરી આવે તેને સ'ભાળથી રૂ ખોળી લેઇ નિચોવી લેવું. 


૨૫૬ 


નાર'ગીનું અત્તર કાઢવાની બીજી રીત--નાર'ગીનાં જીલ 
૪ ભાગ અને પાણી ૧૨ ભાગ એ બન્તેતે મિત્ર કરી ગુલાખના 
અત્તરમાં બતાવ્યા પ્રમાણે અક કાઢવો. તે આશરે અડધું પાણી 
નિકળી આવે ત્યાં સુધી કરવું. આ રીતે ખે'ચેલા પાણીને ઠ'ડુ થવા 
દેવાથી તે પર તેલ જેવું પડ બાઝશે. તે ધીમેથી કાઢી લેઇ મજબુત 
ખુચવાળી બાટલીમાં ભરવું. આ અત્તરતે ઇંત્રેજમાં એલ્યમ નિરાલી 
કણે છે. તે સધળાં કરતાં ધણુ' સરસ ખને છે. અતે તેના એક 
ઓંસની કીંમત ૬૯ રૂપીયા સુધી હોય છે- 

અખરનુ' અત્તર--ચાર દ્રામ અ'બરતે બારીક કાપી એક 
પાધન્ટ સરસ દારૂમાં નાંખવું. બાદ બાટલીને મજબુત ખુચ મારવે।. 
દોઢ મહીના સુધી બાટલીને તડકામાં રાખી હમેશ હલાવવી, પછી 
તેને ગાળીને બીજ બાટલીમાં ભરી મજખુત ખુચ મારવે. 

લવ'ડરતુ' અત્તર--સએઇલ એઇ લવ'ડર ૩ દ્રામ, એઇલ 
એફ બરગામાટ ૩ દ્રામ, ગુલાબતું સાર્‌ અત્તર ૧૦ ટીપાં, કસ્તુરી 
૧॥ ગેન, ઓઇલ એક્‌ રોઝમરી ના દ્રામ, ખેન્ઝોઇક ૧ સ્કપલ, 
રકટી ફાઇડ સ્પીરિટ ૧ પાઇન્ટ, ડીસ્ટરલીવાટર રા ઔંસ આ 
સધળા વસ્તુઝેા। મેળવી બાટલીમાં ભરી મજખુત ખુચ મારી સારી 
પેઠે હલાવી એકાંત જગ્યાએ દસ પ'દર દીવસ સુધી રાખી સૂકવું. બાદ 
તેને ગાળી લેઇ ખીજ બાટલીમાં ભરવું. 

ગમે તે જાતના ફુલોમાંથી અત્તર કાઢવાની ફાતિ--જે 
જાતના ઝુલમાંધી અત્તર કાઢવું હોય તે જનતના ઝુલને ચ દનતા અત્તઃ 
રમાં મેળવી તેતે અર્ક કાઢવાના ય-ત્રમાં નાંખી અત્તર કાઢવું, તેથી 
તે જુલનો સુવાસ પેલા અત્તરને લાગશે. વધારે સુવાસિક કરવા માટે 
ચ*દનના અત્તર્માં ફરી ફરીને બીન્ન' તાશ્ન' જુલ નાંખી ઉપર પ્રમાણે 
તેનો અક કાઢવો. 

સુગધીક ચીજે--ક્લોરીડા વોટર બનાવવાનો ફતી-- 
લવ'ડરનુ' તેલ ૪ આંસ, બરગેમાટનું તેલ ૪ આંસ, તજનું તેલ ૨ દ્રામ, 
લવીંગતું તેલ ૧ દ્રામ, નેરોાલીનુ' તેલ ૨ દ્રામ, ચોખ્ખી કસ્તુરી ૪ ગ્રૅન, 
જલદ કોલનવોાટર ૧ ગ્યાલન; એ સર્વે ચીજ ભેગી કરી પ'દર દીવસ 
ભીજવી રાખી પછી ગાળી કાઢવાથી સરસ બતે છે. 

રૂમાલ માટે 'ખુશબોદાર છ'ટકાવ--એઇલ એ લવન્ડર 
એક દ્રા, એઇલ એ કલવઝ ન દ્રામ, એઇલ એઇ કે'શીયા 
૦ દ્રા, ઓઇલ એફ બરગેમાટ ના દ્રામ, તેરોલી ૨૦ ટીપાં, 
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એસેન્સ એફ રોઝ ૨ દ્રામ. રેકડીફાઇઠ સ્પીરિટ ના પોઇન્ટ એ 
સધળાને મેળવી નાંખવાથી તેયાર થાય છે. 


ખાદશાહો અ'ગરાજ--નાગરમોથ, નાગકેસર, વીરખણુવાળો, 
સધળાં ત્રષ્યુ ત્રણુ ભાગ, નખલે। ૧૦ ભાગ, કપુર, ”વ-ત્રો, ઇલાયચી, 
જાયફળ, લોબાન અને લવીંગ એ સધળાં ત્રણુ ભાગ, કસ્તુરી ચાર 
ભાગ, જટામાંશી અતે કર'જનાં ખીજ એક ભાગ, કેવડાતો લેટ 
સાત ભાગ, મોગરાનું તેલ ખે ભાગ- ચ'ખેલીનો અર્ક ખે ભાગ, 
અતે સુખડનુ' તેલ પાંચ ભાગ, એ સધળાંતે ઉંથા ગુલાબના અત્ત- 
રમાં મેળવવું. 

વિક્ટોરીયા પરફેયુમ બનાવવાની ઇલ એક 
કલવઝ અડધો દ્રામ, એસેન્સ ઓફ વેતીલા એક દ્રામ, એધલ એફ 
સેત્રીન ૧૦ ટીપાં, ચુલાબનુ' અત્તર ૧૦ ટીપાં, નારગીનો અક એક 
દ્રામ, એઇલ ઓક્‌ લવ*ડર એક દ્રામ, અ'બર ૨૦ ગ્રેન, કસ્તુરીનો 
અર્ક એક ગ્રેત અતે સ્પીરિટ એક્‌ વાધન એક પાઇન્ટ; આ સધ- 
ળાંને એક મહોના સુધી બની શકે તો તડકામાં રહેવા દેધ ષછી 
ગાળી કાઢવું, 

કેોલનવેોટર બતાવવાની રીત--એસેન્સ એક ખઅરગેમાટ ૧ 
દ્રામ, એસેન્સ એ લેમત ૧ દ્રામ, તારંગીનુ' તેલ ના દ્રામ, એધલ 
એક્‌ નેરોલી ૨૦ ટીપાં, એલ એક રોઝમરી ૧૦ ટીપાં, અ'બરતો 
અર્ક ૨ ટોંપુ, અને રેકટી#ઇડ સ્પીર્ટિ ૧ પાઇન્ટ; આ ખધાંને મેળ- 
વવાથી કોલનવેરર તેયાર થાય છે. 

બીજી રીત--એસેન્સ એક બરગેમાટ ત્રણુ ઓંશ, એસેન્સ 
એક લેમન ત્રણુ દ્રામ, નાર'ગીતુ' તેલ ૨ દ્રામ, ઓઇલ એ!૪ નેરાલી 
વા દ્રામ, ઓઈલે એક રોઝમરી ૧॥ દ્રામ. કસ્તુરીનો અર્ક અડધે 
દ્રામ, રેકટીકાધડ સ્પીરીટ ૧॥ ગ્યેલન એ ખધી ચીન્ને મેળવી તૈયાર કરવું. 

લવ'ડર્‌ વોટર બનાવવાની રીત--લવડરનુ' તેલ ૮ ઓંસ, 
કસ્તુરીનો અર્ક ૪ ઓંસ, અરતો પાર્ઝ ૧॥ ઓંસ, એઇલ ગએાફ 
બરગેમાટ ૧॥ ઓંસ, અને રૅકટીફાધ્ડ સ્પીરિટ બે ગ્યાલન; એ 
બધાને સારી પેઠે મેળવે।ે. આ લવ'ડર વોટર ઇંગ્લાંડમાં બાદશાહી 
મુઠુ'ખો તથા અમીર ઉમરાવેમમાં વધુ વપરાય છે. 

હ'ગરીયન વોટર બનાવવાની રીત--રોઝમરીનુ' તેલ ૧ 
દ્રામ, લવ'ડરતુ તેલ ના દ્રામ, નારગીના ઝુલનુ પાણી અડધો પાન 
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ઇન્ટ અને રૅકટીકાઈડ સ્પીરીટ દોઢ પાઇત્ટ એ સધળાંને મેળવવાથી 
તૈયાર થાય છે. 

મીલી ફ્લેોવરનુ' અત્તર--કસ્તુરી ૧૨ ગ્રેન, અંબર ૨૦ 
જોન, લીંખુતો અર્ક ૧॥ ઔંસ, લવીંગનુ' તેલ ૧ આંસ, લવ'ડરતુ' 
તેલ ૧ ઔંસ, નાર'ગીનુ'તેલ ના દ્રામ, રેકટીરાઇડ સ્પીરિટ ખે બાટલી, 
ઝક બધ બાટલીમાં ભેગાં મેળવી ૧૫ દહાડા સુધી રહેવા દેવાથી 
તૈયાર થશે. 


ખુશખોની ૨૬ણી--કેવડાતી જડતો બારીક કરેલો ભુકો ૨ 
એસ, નાર'ગીનાં કુલ ૪ ઔંસ, ઉંચુ' ગુલાખતુ' અત્તર ૧૦ ટીપાં, 
લવીંગતુ' તેલ ૧ દ્રામ, ચ'ખેલીતું' તેલ ના દ્રામ, કસ્તુરી ૩ ગ્રેત, 
અ'બર પ ચેન, ઉચુ' લવ'ડર ર ઔંસ, અને રૅકટીકાઇડ સ્પીરીટ 
એક પાઇન્ટ; આ સધળાને પ'દર દીવસ સુધી રહેવા દેઇ પછી ય-ત્રધી 
ગાળી લેવું. 

ખહારે ચમન--ગઝુલછડીતું તેલ ૧ દ્રામ, લવર તેલ ૧ દ્રામ, 
લવીંગતુ' તેલ ૧ દ્રામ, નાર'ગીતુ' તેલ ૧ દ્રામ, ચખેલીતુ' તેલ ૧ 
દ્રામ, ગુલાખનુ' અત્તર ૧૦ ટીપાં, કસ્તુરી ૧ ગ્રેન, અંબર ૩ ગ્રેન, 
અને ઉંચો। વાસ વિનાને। દારૂનો અક એક ખાટલી; એ બધાંને મે- 
ળવી પ'દર દહાડા સુધી રાખી મુકવું. 

ખૃગીચાની ૯હેર--કસ્તુરીનો અર્ક ૧ ઓંસ, અબરતે અર્ક 
૧0 ઔંસ, લવીંગતુ' તેલ ના દ્રામ, ગુલછડીનુ' તેલ ના દ્રામ, 
નારગીનુ' તેલ ના દ્રામ, ગુલાબનુ' અત્તર ૧૫ ટાંપાં, અને સારો 
દારૂનો અકે ખે ખાટલી. આ સધળુ' મેળવી ૧૫ દીવસ રાખવું એટલે 
એક ઉમદા સુવાસિક ચીજ તેયાર થરે. 

મનસેોઉન સેળવણી--ડસ્તુરી ૩૦ ગ્રેન, અ'બર ૪૦ ગ્રેન, 
લવ'ડર તેલ ર એંસ;, લવીંગનુ' તેલ ૧ આંસ, નાર ગીતુ' તેલ ૨ 
દ્રામ, ચ'ેલાતુ' તેલ ૨:દ્રામ અને તેકડીફાઇડ સ્પીરિટ પ બાટલી; આ 
સધળી મેળવણીને પદર દહાડા રહેવા દેવી, ખાદ વાપરવી. 

સુવાસ સુગંધી--ચ'ેલીનુ' તેલ ૩ દ્રામ, મોગરાનુ* તેલ ૩ 
દ્રામ, લવીંગતુ' તેલ ૩ દ્રામ, ઉંચુ'લવડરતુ' તેલ ૧ એસ, અ'બરનેો 
અર્ક ૧ દ્રામ, કસ્તુરીના અક ૧ દ્રામ, ગુલાબતુ' અત્તર ૧૫ ટીપાં, 
નાર'ગીનું. તેલ ૨ દ્રામ, અને ઉચે। વાસ વગરનો. દારૂને અર્ફ એક 
બાટલી, આ સુગધી રૂમાલ પર છાંટવા મારે ઉત્તમ છે. 
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ઘણુ'જ જલદ કોલનવોટર--એઇલ એક લેમન ૨ દ્રામ, 
ઓઇલ ઓફ રોઝબરી ૧ દ્રામ ઓઆધદલ ઓફ ખરગેમાટ ૧ એસ, 
ચોખ્ખો રૅકટીકાઇડ સ્પીરિટ ૫ ઓંસ, સ્પીરિટ એ!૪ નિરાલી 
ર ઓંસ, આ મેળવણીથી ધર્ણુંજ જલદ કોલનવોટર તૈયાર થાય છે- 


કઝ ઝગે પ કત:-૭ 


મડરણ ર". 





જીરી જુર્દી જતના અકે તથા એસેન્સ તેયાર 
કરવાના પ્રચોગે!. 


અમાઉના વખતમાં દરેક નનતનતા અર્ક ઉર્ધ્્ નળીકાય'ત્રથી 
ખે'ચીને તૈયાર કરવામાં આવતા, પર'તુ હાલમાં ધણા ખરા અર્ક રેડટી- 
ફ્રાઇડ સ્પીરિટની મદદ વડે કહાડવામાં આવે છે. અને તે એવી રીતે 
કઢાય છે કે; જે ચીજનો અર્ક કાઢવો હેય તેતે વારી ચૂજું કરી સ્પી- 
રિટ સાથે મેળવી ખેથી સાત દીવસ સુધી કાચના ખુયવાળા ગાસ- 
ણુમાં પલાળી રાખે છે. વચ્ચે કોઇ કોઇ વખત હલાવે છે, જેયો ઓ- 
ષધને। સર્વે કસ સ્પીરિટમાં આવી નય છે. ત્યાર ખાદ તેને ગાળી લેઇ 
સ'ચામાં નિચોવી લેવામાં આવે છે. નિચોવતી વખતે ૬રીથી ઘોડે 
સ્પીરિટ ઉમેરી કેસ કાઢી લે છે. પાછળથી ઉમેરવાના સ્પીરિટનુ' પ 
માણુ ઘણું કરીતે ત્રીજન ભાગનું હોય છે, એટલે પ્રથમ ને પદર 
એઓંસ સ્પીરિટ નનેડે દવા ભીંજવી હય, તે! નિચોવતી વખતે પાંચ 
યસ સ્પીરિટ ઉમેરવો! જ્નેઇએ. 

ગુલાબનો અક --સારામાં સારા ગુલાબના તાન્ન જીલની પાંખ: 
ડીયો એક ચોખી ખાટલીમાં ભરવી, પછી તેના ઉપર રૅડટીફાઇડ 
સ્પીરિટ પાંખડીઓ ડુખે તેટલો ભરી મજખુત હવા અદર જય આવે 
“ નહીં તેવો ખુચ મારવે।, પછી તેને પ'દર્‌ દીવસ રહેવા દેઇ, બાદ ગાળ 
લેઇ ખાટલીમાં ભરી રાખવો. આ અક સારો સુમધમય બને છે. 

ચ'ખેલી તથા સોગરાનો અર્ક--3પ૫ર જણાગ્યા પમાણે 
ગુલાખના અકનતીજ માકક અફ કહાડવે. 

કપુરનો શબરક ડાહાડવાની રીત-એક ઓંસ કપુરતે આડે આંસ 
રકટીફાધટ સ્પીરશ્ટમાં નાંખી બાટલીમાં ભરી પદર દહાડા રાખી 
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સુકવાથી ડપુરતો અર્ક તેયાર થાય છે. માત્રા ૧૦ થી ૬૦ ટીપાં 
પાણી નેડૅ. ગુષણુ--કેર લાવે છે, માથુ દુખતું બ'ધ કરે છે, ઝાડે 
અ'ધ ફરે છે, કફતે પાતળા કરે છે. અતે કોલેરામાં તે ધણ જ 
ઉપયોગી છે. 

રૂખાખ (રેવચી » નો અર્ડ--રેવ'ચી ર ઓંસ, વાટેલા 
ઇલાયચી દાણુ'? ૪ દ્રામ, કેશર ર દ્રામ, રેકડીફાઇડ સ્પીરિટ ૩૨ આંસ, 
એ સધળાને 1મથ્ર કરી એક બાટલીમાં છ દીવસ ભરી રાખ્યા બાદ 
ગાળી લેઇ ઉપયોગમાં લેવા. સાત્રા-ા થી ૧ આંસ સુધીની. ગુષ્ઠુ 
અગ્નિવધક અને રેચક છે. 

લીંખુનો અર્ક--ના રતલ લીંખુનાં તાજના છોડીયાં લઇ તેમને 
એક કલાઇવાળા વાસણુમાં નાંખી તેમાં રૈકટીફાઇડ સ્પીરિટ એક 
પોઇન્ટ ઉમેરવો. ખાદ લીંગુનું' તેલ ( ઓઇલ એફ લેમન ) ૧ દ્રામ 
ઉમેરી વાસણુનુ' માં મજબુત હાંકી અડધો કલાક તે વાસણુને ચુલા 
ઉપર મુકી અગ્નીની ધીમી આંચ આપવી. પછી નીચે ઉતારી ઠં'ડુ 
થયે ગાળી લેદ બાટલી ભરી લેવી. 

કુસ્તુરીનો અર્ડ--સફેદ કસ્તુરીતી ભુકો ૧ એસ, પીળી ભૂરી 
રગતી કસ્તુરી ૩૦ ચેત, ગુલાખતું અત્તર રપ ટઢીંપાં, લવીંગનુ' તેલ 
૧૦ ટીપાં, આદ્ફહેલ સ્પીરિટ ( દારૂનો સપષ્ખત અક ) ૪ પોઇન્ટ, 
આ સધળાને મેળવી હલાવીને એકરસ થવા દેઇ દરવા દેવું. એટલે 
અક તેયાર થશે. 

લવાંગનો અડ --૩ ઔંસ નવાં લવાંગને ખાંડી ૧ બાટલી 
રેફટીપ્રાધઠ સ્પીરિટમાં નાંખી ખે અડવાડીઆં રહેવા દેન ગાળી કાઢી 
ખાટલીમાં ભરી રાખવે!. 

જાયફળનો અર્ડ--૩ ઓંસ ખમણેલા જાયફળના ભૂકાતે ૧ 
આટલી રૅક્ટી#ઇદ સ્પીરિટમાં પખવાડીક ભીંનવી રાખવાથી અકે 
તૈયાર થાય છે. પછી તેને ગાળી લેઇ બાઢલોમાં ભરી રાખવે. 

તજનો અર્ફે--૩ ઓંસ સારી ચોખ્ખી તજને ખાંદી અક 
આટલી રૅકટીકફાઇડ સ્પીરિટમાં પખવાડીઉં ભીંજવી રાખવાથી અકે 
તૈયાર થાય છે. પછી તેને ગાળી લેઇ બાટલીમાં ભરી રાખવે. 

પીષરમીટનો અર્ડ--3 ઔંસ પીપરમીટ ( એસેન્સ એક 
ગધલ )ેનુ' તેલ, છ આંસ રૅકટીફાઇડ સ્પીરિટમાં નાંખવાથી અક 
તેયાર ખતે છે, જે પીપરમીટના અર્કનો રગ લીલે કરવો હેય તો 
પીપરમીટનાં પાંદડા નાંખવાં. જ્યારે લીલો ર'ગ થાય ત્યારે ખ્લોર્ટીંમ 


ર્‌૬્૧ 
પેપરથી ગળી લેઇ બાટલી ભરી લેલી. માત્રા ૧૦ થી ૨૦ ટીપાં, 
ગુણ-પાચક, દીપન હોઈ અજર્ણુ, વાત ઇયાદીનો નાશ ડરે છે. 
સુતા અર્ક--પ ઓંસ સારી 'સુઠતે ખાંડી, એક પાસન્ટ 
૨કટી ફાઇડ સ્પીરિટમાં એક અઠવાડીયું રાખવો; બાદ ચોળી કાઢી 
ગાળી લેઇ બાટલીમાં ભરવા. ઉપચોગ મોટા માણુસને ૧૦ થી ૩૦ 
ટીપાં, ગુષુદીપક, પાચક અને ગ્રાહી છે સમેટલે વાતને જતતાર છે. 
હીંગનો અર્ફ--₹ ઓંસ ચોખ્ખી દીંગતો ભૂકો કરી ના 


પાઈન્ટ સ્પીરિટ એપ્ર વાઇનમાં ભીંજવી એક અઠંનાડીઉં રહેવા દેવી 
બાદ બ્લેટીંમગ પેપરથી ગળી લેઇ આ અર્ક આટલીશીં ભરી લેવો. 


કેશરતો અર્ક--ચે'ખ્ખુ' કેશર ૪ ઔંસ, રૅકટીટ્ાઇડ સ્પીરિટ 
૧ પાઇન્ટ, ષથમ ૪ પોઇન્ટ સ્પીરિટમાં કેશરતે ૩ દીવસ ભીંજવી 


રાખી ખાદ ખીજ્ને ખે પોઇન્ટ સ્પીરીટ નાંખી ૩ દીવસ રાખી પછી 
ખ્લોટીંગ પેપરથી ગાળી લેઇ બાટલીમાં ભરી રાખવે. 


લેોબાનનો અર્ફ--ચેો'ખખા લ્તોખાનંતા ભૂકો ૨ ઔંસ, 
ખાલસપ એફ પીર રા ઔંસ, સીકોતરી એળીયાતો ભૂકો ના 
ઔંસ; એ ત્રણુ જણુસોને ૨ પોઇન્ટ સ્પીશિટ એ૬૪ વાઇનમાં એક 
અઠવાડીયું ભીજવી રાખી ગાળી લેતાં ઉત્તમ અક તૈયાર થાય છે. 
આપષોાડાઇડનેો અર્ડ--આયેોડાઇત ૪ દ્રામ, પોટાસ આયે।- 
ડાઇન ૨ દ્રામ- રેકરી#૪ડ સ્પીરીટ ૨૦ આંસ મેળવી એક અઠ- 


વાડીઉં રહેવાથી અર્ક તૈયાર થાય છે. જેને ઇંગ્રેજમાં ટીંડ્ચર આયે- 
ડીડ કણે છે. 


એસેન્સ ઇલાયચીનુ--પા ઓંસ તાન્ન' ઇલાયચી લેઇ ખો[- 
ખરાં કરી ના પોધન્ટ રેકટીફાઇડ સ્પીશ્ટિમાં એક પખવાડીઉં રાખી 
ચોળી લેઈ ગાળી લેવાથી ઈલાયચીનો અક તેયાર થાય છે 

એસેન્સ નાર"ગીનેો--૧ ગ્યાલન રેકટીકાઇડ સ્પીશ્ટિમાં ૧ 
રતલ નારંગીની છાલને ૧૦ દહાડા સુધી રાખી કપડાથી ગાળી લેવી. 


એસેન્સ અનેનાસનૃ'*-ાઓંસ રેકટીકાઇઇડ સ્પીરિટમાં બા 
ઓંસ અનેનાસનુ' તેલ (પાઇનએપૅલ ત્મોઇલ) મેળવી બનાવવું. 


એસેન્સ ખદામતુ'--થોડી કડવી બદામના ગોળાને ખાંડી 
' જકટીફાઇડ સ્પીરિટમાં નાંખી ચાર દીવસ પછી ગાળી લેવા. અગર 


કડવી ખદામના ચોખ્ખા તેલમાં રેકટીફાધ્ૃઠ સ્પીરશિટમાં ઉમેરવાથી 
પૃણુ એસેન્સ તેયાર થાય :છે. 


એસેન્સ લાલ મરચાનેો--ના પાઇન્ટ ખ્ાન્ડીમાં ૦॥ ઓંસ 


સુકાં લાલ મરચાંતી ભૂકીને એક પખનાડીઉં રાખી ગળી લેવાથી એ- 
સેન્સ વેષાર થશે. * 


ર૬૨ 
ખડ? ર2. 


સુતરનાં કપડાં ઉપર જુદા જુદા રગ 
ચઢાવવા વિષે. 


સાાાનગિેકનાનાન 


આપણા દેશના ર'ગારીએ પોતાનું કારખાતું સ્વચ્છ જગ્યા 
ઉપર અથવા ચૉંડ3ેકસ નિયમસર બાંધણીથી ચલાવતા નથી, તેઓ 
કપડાં ઉકાળવા માટે મરડીને ચૂલો વાપરે છે. પાણી ભરી રાખ- 
વાતે એકાદ ખે વાસણો, ર'ગ ખાંડવાને એકાદ ખે ખાંડણીએઓ અને 
એવે।જ ભાગ્યા તુટ્યો સહેજસાજ સામાન રાખે છે. તેઓ તમામ 
કામ દાથે કરે છે. ય'્ર જેવું કઇ રાખતા નથી. તેમજ તેઓને રસા- 
યણાસ્રતું રજભાર પણુ સાત હોતું નથી, છતાં તેઓ ઉત્તમ પ્રકા- 
રનો ર'ગ ચડાવી શકે છે તે માત્ર દેખાદેખી, લાંબા વખતને અતુ- 
ભવ અતે મહાવરાને લૌધે% છે. 

ડુપડાપર મજીઠનોા જગ ચઢાવવાની રીત--કપડાને પ્રયમ 
પાપડખારમાં ૧૨ કલાક ભીંજવી રાખી નીચલી ક્રોયા મુજબ ર'ઞ 
ચડાવે છે. 


૧-ખારણીઃઃખારમાં ડુબાડવું. ૪-વિછળવુંગ્પાણીમાં ધોવું. 
ર-હર્ડાવવું-હડેો ચઢાવવો. પ-રગવું. 
૩-૫1સ કરવે1ર"ગ પકકો કરવો. જ*-તપાવવું-સુકવવું. 


૧ ખારણો--ખકરીની લીંડી, તલનુ' તેલ, સિ'ધી પાપડખાર અને 
પાણો એ ચાર પદાર્થ લેઇ પથમ પાભીમાં પાપડખાર નાખી ડોછેવું 
ગેટલે પાણી દુધ જેવું બતશે, તેમાં બકરીની લીંડો મિશ્ર કરવી; અને 
આ પાણીમાં કપડું ખાળી માંહેજ મસળી નીચોવી કહાડવું, એવીજ 
રીતે એક્તુ એક કપડુ દીવસમાં ચાર વખત પાણીમાં ખોળો 
છ દીવસ સુધી ઓપવું અને છેવટે ધોધ સુકવવું. ખાયણી કરવામાં 
પષમ જેટલી મહેનત લીધી હોય તે પ્રમાણુ રગ ઉત્તમ ચડે છે. 

ર્‌ હુર્ડાવજું--હરડો ચડાવવા નીચલા પદાથોનો ખપ પડે છે. 
હરડા, નાગકેસર, હીમજ, ખાંડ, તમાલપત્ર, માયાફલ, કુર્ફા (નડી તજ) * 
અતે પાણી આ તમામ ચીજ્નેતે ઝીણી છુંદી તે ભૂકાને ઠંડા પાણીમાં 
નાંખી ખુબ વીંછળવું. એમાંજ ખારેલું કાપડ પ્રથમ ડુખાડૅ છે. 


૨૬૩ 


૩ પાસા કરવો--લોધરના પાણીમાં ચાર કલાક ઉકાળી 
તૈયાર ખતેલા કહાડામાં ₹ટકડી નાંખવી, અતે તે પાણી ગાળી તેમાં 
કપર્ડું ડુબાવવું, કેટલાકે લોધરના પાણીના બદલે પત'ગના લાકડાને 
પાણીમાં ઉકાળે છે. 

૪ વિછળવું--ઠ'ડા પાણીમાં કપડું ખોળી ધોવું. 

પ ર્‌ગજું--જમીનમાં ખાડે ખોદી તેતી ઉપર “ભદ્દી બનાવી 
તે પર્‌ ₹ંગવાની કઢાઇ મેલી તેમાં મજીઠ, ધાવડીનાં જુલ, અને માયાં- 
કળ આ ત્રણુ પદાર્યની ભૂકી નાંખવી. આ ભટ્ડીમાં કપડું નાંખી તેને 
ત્રણુ ડલાક ઉકાળતાં તે પર પાકો લાલ રંગ ચડૅ છે. આ રંગતે 
ચળકાટદાર ખનાવવા માટે તેમાં “સર ગી” તી ભુકી નાંખે છે, પણુ 
આજ ભૂકી અજમાયશથી વધારે નાંખતાં રંગ પાકો પીળા બને છે. 

૬ તપાવજું--રગેલા કપડાને વેચવા પહેલાં એટલે બન્નરમાં 
મે!કલતાં આગમચ તેતે તડકામાં નાંખી સુકવવું પડે છે. બકરીની 
લીંડી પાણીમાં મેળવી તેમાં તેને એક રાત ભીંજવી રાખે છે. બીજી 
સવારે તેતે તેમજ જમીન ઉપર પાથરી ધડી પાડી તેતી ઉપર પાણી 
છાંટે છે, ને ત્રીને દીવસે ખીજ બાજુ ઉપર મુજબનીન ક્રીયા કરૅ 
છે, ને ચોથે દીવસે તેને સ્વચ્છ પાણીમાં ધોઇ સુકવી તેની ધડી કરૅ;છે. 

દીવ ગામમાં સુખ્ય કરી ચાર પકારના ર'ગો પાકા બનાવવામાં 
આવે છે. ગુલાબી, નન'ખુડે,, કાળા અને કાળાશદાર્‌. 


૧ ગુલાબી--એમાં ખાયણી અને હરડે ચઢાવવા માટે તેને 
લાલ રગ પ્રમાણે બનાવવો પડૅ છે. પછી રગ પાકો ચડાવતાં ફટકડી 
અતે લેધર. એમતુ' પાણી એક રેર લેઇ તેમાં એક રેર પાણી સ્વચ્છ 
નાંખે છે, અને તેમાં કપડું ડુમાવી સુકવે છે. બીજી સવ પુતી લાલ 
રમ પ્રમાણે. 


૨ જાખુડો--ફ્ટકડી અને લોધર એમતુ' પાણી એક રેર લેઇ 
તેમાં એક શૈર કાળા રંગ ડુબાવે છે. અને તેમાં કપડાં ડુબાવી તેતા 
ઉપર્‌ લાલ રગ ચડાવે છે. એટલે જ'ખુડે રગ બને છે, અને તેમ 
કાળા પણુ રંગ ખતે છે. 

3 મજીઠમાંથી બનાવેલો કાળો રગ--ડરડે ચહાવેલું 
કપડુ કાળા રંગમાં ડુબાવી સુકવવું, સુકાયા પછી મજઠંના લાલ 
રંગ પ્રમાણે ઓપે છે. આ રંગ લોઢાના કાટ જેવો1 ઝાંખો લાલાશદાર 
કાળા ર'ગ પકડે છે. 


૧૧૬૪ 


જુ સુર'ગી ક 'ગીનો લાલ માકક રગ પાકે॥ પણુ 
તે મજીડેૅ કરતાં છીકેઇ હોય છે અને તે ચઢાવતાં કપડાને પકાવવું 
પડતું નથી. દડા પાણીમાં પણુ ચઢે છે. 


એર ીયાનુ' તેલ અતે પાપદખારનું પાણી એકત્ર કરી તેમાં 
એક રાત કપડુ ભીંજવે છે. બીજે દીવસ કાઢી દદળવું તડ એમને 
એમ સુકવે છે. સાત કલા% રણે એટલે તેના ઉપર પાણી છાંટે છે. 
આ રૃતી ગ્યાઠ દીવસ સુધી ચાલે છે, નવમે દીવસે કપડું ધોઇ સુકવે 
છે એટલે રેશમ પમાણે નરમ ખને છે. 


કપડાપર સાતેરી કાચા 'પીળો ર'ગ ચઢાવવે.--હારસી- 
ગારનાં ઝુલતે પાષ્મીમાં ઉકળી તેમાં જરા ખારા અને લીંખુનો રસ 
નાંખવો. ત્યારબાદ તેમાં ર'ગવાથી સોનેરી પીળો રગ ચડે છે. 

ગુલાબો રગ ચઢાવવાની ફૃતી--૨૦ વાર કપડા માટે 
એક શેર કસું”ાના રસમાં ૧૨ લીંખુ અથવા એક શેર આંખલી વા 
આંખે!ળીયાને1 રસ નાંખીને તે કપડાંને ખોળી ર ગવું. 

પાકે! લાલ રગ (લેહી જેવો )--પ્રથમ કપડાને હળદરના 
પાણીમાં, પછી ટરડાંના પાણોમાં, છેવટે ૪ટકડીનાં પાણીમાં એ 
પમાણે દરૅક વખત પલાળી ખુબ ચોળીને (મસળવું) પછી નીચોવવું. 
બાદ આજનાં મુળીયાંને બારીક "ખાંડીને પાણીમાં ચાર કલાક ઉકાળવાં. 
ત્યારખાદ તેમાં ર૫ રૃપીયાભાર ધાવડીનાં ફલ ઠં યયા પછી નાંખવાં, 
અને પાણી ગળી લેવું. કપડાતે આ પાણીમાં નાંખી ખુખ મસળવું- 
આદ સુકવવાથી પાકે લાલ રંગ ચઢે છે. 

ભાલ રેં ગ ચઢાવવાની ખીજી રીત--વીસ વાર યપડાંને 


હ ૧ર શેર કસુંબામાં ૩ રેર આંખોળીયાંતા રસ અને ૭ રૂપીયાભાર 
 છળદર મેળવી રગવું એટલે લાલ રગ ચડશે. 


પાકે! કાળો રંગ ચઢાવવાની રીત--હરડાં, દીરાકશી, 
અને હળદરમાં અતુકેમે રગીને ધોઇ નાંખવું. ખાદ દ્ાડમતી છાલ અને 
ફટકડી ઉકાળેલા પાણીમાં રાખવાથી તૈયાર થાય છે. 


બજી રીત--ચાર વાર કપડા માટે પ તોલા માયાંતો ભૃકા 
ને છશેર પાણુમાં નાંખી તે પાણીમાં ભીન્નવીતે નિચોવવું. બાદ બે 
આનીભાર હોરાકશી ૪ ભાગ પાણીમાં પીગમાળી તેમાં હરડા ત્રણ 
તોલા નાંખી તે પાણીમાં કપડુ' ડુબાવીને સારી પેઠે ડી “છેવટે 
ઘોઇ નાંખવુ. 


૨૬૫ પં 


કંપડાપર્‌ પાકે। પીળેદ ૨'ગ ચડાવવે.--ઝક રેર દાડમતી 
લને બરેર પાણીમાં પલાળી નાંખી પછી તેતે ઉકાળવી. શેર પાણી 
આયી રહે એટલે કપડાને ચોખ્ખા પાણીમાં ધોઇ તે ઉકાળાના પાણીમાં 
ખોળી મસળીતે થોડીવાર રહેવા દેવું. આદ બશેર પાણીમાં દશ રૂપી* 
યાભાર ફટકડી પીંગાળી તે પાણીમાં કપડાને ભીંજવ્વું એટલે રંગ 
પાકો થશે. આ પ્રમાણે બે વખત કરવાથી એક પોંડ કપડું પાકા 
ર'ગતું કરી શકાય છે. 

પાકે આશમાની ર'ગ ચઢવવાની રીંત-- ચુનો,,.મીડું'; 
ગળી એ ત્રણે ચીન્નત સરખા ભાગે લેઇને પાણીમાં પીંગાળવાં. આ 
પાર્ણાખમાં કપડાને ભીજવી સુકવવું. આવી રીતે ત્રણુ વખત ભીન્નવી 
સુકવવાથી પાકો ર'ગ આચ્ચમાની યાય છે. 

બીજી :રીત--ગળી ૧ શેર, સોડા *ર॥ શેર, ચુનો ૧। શેર, 
ગોળ ના શેર, આ ખધાનતે પાણીમાં ઓગાળી અડધો દહાડે! રહેવા 
દેવું. એકાદ દણાડેા રહેવા રેઇએ તો વધારે સારૂ; પછી તે પાણીમાં 
કપડુ' ખાળી ડુખાવી રાખી મસળીને નીચોવી કાઢી સુકવવાથી પાકો 
આરામાની રંગ એકી વખતે સરસ ચડે છે. 

પાકે। જ'બુડડે ₹ગ ચડાવવાની રીત--હીરાકડશીતા પાષીીમાં 
પ્રથમ કપડુ' પલાળી પછી ત્રણુ વખત કૅરીનાં આંખોળીયાંને ઉકાળી 
કાઢેલા પાણીમાં છ વાર્‌ વારાફરતી પક્ષાળી સુકવવું એટલે “ખડો 
પાકે ર.ગ ચડી જશે. 

પાકે કાજળી ર'ગ કરવાની રૃતી--ગળી ૧૦ રેર, કસુંખો 
૧૨૦ રૈર, આંખળીયાં ૪૦ શેર, અતુક્રમે લેવાં. પથમ છસે' વાર 
કપડું ૧૦ શેર ગળીના રગના પાષ્યરીમાં ભીન્નવી બાદ ડસુંખોા ૧૨.૦ 
રૂપીયાભાર પાણીમાં એગાળી તથા ૪૦ રૂપીયાભાર આંખોળીયાંનું પાણી 
કેરી તેમાં અનુક્રમે કપડું બોળી કાઢવાથી કાજળી ર'ગ પાડ ચઢે છે. 

લીલો ૨'ગ ચડાવવાની રીત--ઠળદર, દાડમની છાલ, 
કપાસના જુલ્ઞોના ઉકાળા, ગળી અને પૂટકદી એ અનુક્રમે વાપરી 
લીલે! રગ ચડાવવે. 

પાકે। લીલે। રગ ચડાવવાની રીત--પ્રયમ કપડું ૩ ક્લાક 
લ્ઞડમની છાલના ઉકાળામાં,પછી ૩ કલાક હળદરના ઉકાળામાં, પછી યોડી 
મીનીઢ ગળીના ઉકાળામાં અને છેવટ #ટકડીના પાણીમાં એ રીતે 
અતુકમે કપડુ' ₹ગવું. વધારે ઘેરો લીલો રગ કરવા માટે ગળી થોડીક 
વધારે લેવી. 


૨૬૬ 


બીછ રીત--એક વાસણુમાં સવા તોલો ગળી, સવા તોલો 
ચુતો, સવા તોલે ગોળ એ સર્વે' ભેળાં કરવાં, અને ખીનન વાસણુમાં 
હળદર અતે ખટાશનું પાણી ભેજું કરી આ બન્ને વાસણુમાં અવુક્રમે 
કપડુ' ખોળવાથી રગ પાકે! થશે. 

ધાસ જેવો પાકે લીલે કરવાની રીત--ખેહેડાં, હીરાકશી, 
હળદર, દાડમની છાલ, ફટકડી દરેક પાંચ પાંચ તોલા લેઈ જુદાજુદા 
વાસણુમાં નાંખીને વાપરવાથી પાકો રગ થશે. આ પ્રયાગ છ વખત 
કરવાથી રગ પાક। થાય છે. 


નાર'ગીઓ ૨'ગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ કસુંખાના રંગથી 
ર'ગીને પછી હળદરના પાણીમાં કપડાને ડુબાવી કાઢવાથી નારગી 
રગ થાય છે. 


ગેરૂનો ૨'ગ ચઢોવવાની રીત--સાર તોલા ગેરના રંગથી 
ર'ગી પછી ૨ તોલા ક્ટકડીના પાણીમાં થોડીવાર રાખવું. ૧૦૦ વાર 
* કૅપડા માટે ત્રણુશેર ગેરૂ બસ છે. 


લાલાશ પડતો છુરેો ૨*'ગ ચડાવવાની રીત--કપડાને 
પહેલાં કસુંખાના ર'ગમાં રંગીને પછી થોડી ગળીના પાણીમાં જરા 
ઓને કસુંબી રગ ઉમેરી તેમાં કપડુ' ર'ગવાથી લાલાશ પડતો બુરે! 
રગ ચડે છે. 


તપ'ખીરીઓ ૨'ગ ચડાવવાની રીત--દાડમની છાલ, હીરા 
કશી, કાથો, ગળી અને ચુતો અનુક્રમે લેઇ કપડું' ર:ગવાથી તપખી- 
રીયો રગ સારે થાય છે. 

વટાણા જેવો! ₹ંગ કરવાની રીત--કપડાતે ત્રષુ વખત 
મોરથુયુના પાણીમાં નાખીને ભીંન્નવવું. બાદ ચુનો અને લીંખુતા 
મિશ્રમાં ડુબાવવું. 

ખીસમસી પાકે! રગ કરવાની રીત--હરડાં, હળદર, ₹ટ- 
કડી, માયાંઇલ અને કસુંખા અતુક્રમે લેવાથી પાકો રગ ચડે છે. 


૨૬૭ 
મડરજ રછ. 





રશમી કાપડ ઉપર ૨ગ ચડાવવાના પ્રચોગેો. 
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રેશમી કાપડ પર સિ'ધવા લોક ધણો ઉત્તમ રપ ચડાવે છે, 
તેવોજ કેટલાક હિ'દુ તળા થાણા માંહેલા ખ્રિસ્તી લોકો પણુ ઉત્તમ 
રગ ચડાવે છે. તેમાંતા કેટલાક રગ ચડાવવાના પ્રયોગો અતે 
આપીએ છીએ. ગમે તે રગ ચડાવવો હોય તે તેં પણુ પથમ કપ- 
ડાને સફેદ પાપડખાર અને ગામઠી સાખુનું પાણી ઉકાળી તેમાં ધોઇ 
સાફ કરેલા કપડાને રગ ચડાવવાનું કામ શરૂ કરવું એટલે રગ 
સારો ચળકાટદાર અને સુશેભીત ચરે, રેશમી કપડાને ઉકળતા 
પાણીમાં નાંખવાથી ખરાબ યાય છે. માટે ગરમ પાણીમાં ન્ેઇએ 
તેટલી મુદત કરતાં વધારે રાખવું નહીં. એટલે જેઇ તેટલી ઉન્ન- 
સમાં આવ્યું છે એમ જણાય કે અ'દરથી કપડું કાઢી લેઇ ર'ગવાના 
ઉપયોગમાં લેવું. 


રશમી કપડાને લાલ રગ ડરવાની રીત--પ્રથમ સાજ- 
ખાર અને કળીચુતો બન્ને પાણીમાં પલાળી ઉકાળવાં અને તે 
ષાણીમાં રેશમી કપડું પલાળીને થોડીકવાર ઉકાળવું. પછી કપડાને 
ધોઇ નાંખી કટકડીને પાણીમાં ઉકાળી તે પાણી ઠંડુ પાડી તેમાં 
કપડુ' એક રાત ભીજવી મુકવું. બીજે દિવસે સવારના ૪ીરમજ ર૨'ગ 
અતે “ખુજ ગુજ ” આ ખે પદાર્થોની ભૂષી નાંખી પાણી ઉકાળી 
અને તેમાંજ ક્ટકડીના પાણીમાંથી કાઢેલું'રેશમી કપડુ ભીતું તે ભીનું 
 શેય ત્યારેજ ડુબાડી ઉકાળવું, જેધએ તેટલો ર'ગ ચહેલે જણામ 
8 વાસષુ તીચે ઉતારી દ'ડુ પાડી તેતે ધોઇ સુકવવું, પણુ જને તે 
રંગ કાળા જણાય તો તેમાં લીંખુતો રસ નાખી કરી સુકવવું, એટલે 
ઉત્તમ રગ ચડેલો જણાશે. 


નારગીઓ અથવા ડેશરીઓ ર'મ--લાલ રગ પમાણુજ 
ખનાવવામાં આવે છે પણુ તેમાં હળદરની શૂઝી નાંખવામાં આવે છે. 

લીલો ૨*ગ--ચડાવવા મારે પાપડખાર અને સાખુનું પાણી 
તૈયાર કરૅ છે. તેમાં રેશમ ઉકાળીને ગળીના પાણીમાં ડુબાડે છે, 
અને પછી હળદરના પાણીમાં ડુખાવી નીચોવી લેઇ છેવટે લીંખુતો 
રસ નાંખેલા પાણીમાં ભીજવી સુકવે છે. 


૧૬૮ 


પાકે પીળા ર ગ--“ ઇસ્પાર્ક ” નામના ઝાડની સળીમાંથી 
અને છે. કાચુ રેશમ પાપડખારના અને સાખુતા પાણીમાં અને 
ફટકડીના પાણીમાં એક રાત ભીંજવી જ્રુકી ધોઇ નાંખી “જસ્પાર્ક” 
ની સળીઓનો કાવો ( કહાડો )ે બનાવી તેમાં થોડો પાપડખાર 
નાખી પાણી ઉકળતું હોય ત્યારેનનટ આ પાણીમાં કફ્ટકડીતુ' પાણી 
પાએલ રૅશમને"ડુબાવવું અને ખુબ હલાવવું એટલે તેતી ઉપર લીંખુ 
જેવા રગ આવે છે. આ રંગ કદી નીકળી જતો. નથી. પાકો લીલે 
રગ ખનાવવેો હોય તો એજ પીળુ કપડું ગળીના પાણીમાં ડુબાવી 
કાઢી તેને ધોયા વીના સુકવવું. 

આશમાની ર૨'ગ ચડાવવેો.--કાપડને પાપડખાર અતે સાખુના 
પાણીમાં થોડીવાર ઉકાળી ફટકડીના પાણીમાં ડુબાવી કહાડવું; “આદ 
ગળીના પાણીમાં બોળી ધોયા સિવાય સુકવવું, એટલે આશ્માની 
રગ ચડેલો! દછિગાચર થશે. 


રશમ ઉપર લાલ ૨ ગ ચડાવવાનો બીજે પ્રચોગ--પી- 
સ્તાં તોલા ૪, કીરમજ તોલા ૧૫, પત'ગના લાકડાને બારીક ભૂકો 
૦ રેર ગએ ખબધાંતે મેળવી ઉકાળી રં'ગદાર પાણી થાય એટલે નીચે 
ઉતારી ૮ તોલા રૈશમતું કપડુ' ખોળી રાખવાથી રંગ ચડે છે, વધુ 
કપડા માટે ઉપરના ષમાણ્‌માં વધુ ચીશ્ને લેઇ ર ગ આવદ્યાં સુધી 
ખોળી રાખવું જેઈએ. 

રેશમ ઉપર પાકે લાલ ૨ ગ ચડાવવાની ડૃતી--૮ 
રૂપીયાભાર કીરમજને પાણીમાં એગાળવી, તેમજ ચુનાના પાણીમાં 
ફટકડી ૧૨1 રૂપીઆભાર નાંખી ઉકાળી મિશ્ર કરવું. પછી રપ તોલા 
રેશમ વા કપદુ' તેમાં વારાફરતી ખોળવાથી પાકો લાલ રગ ચડશે. 


પાકે પીળો ૨*'ગ ચડાવવાનો બીજે પ્રચોગ--પાપડખાર 
અને ક્ટકડઠીના ઊકાળામાં રેશમને થોડીકવાર ઉકાળી પછી સકે 
ર'ગના ઉકાળામાં ઉકાળવું એટલે રેશમ ઉપર મરસ પીળા રગ ચડશે. 


કાળા ૨ગ ચડાવવાની રીત--હરડાં અને હીરાકશીને 
વાટીને ખોપરાના તેલ સાથે મેળવી ઉકાળવાં, પછી તેમાં ત્રણુ કલાક 
શ્ટ્ામતે ભાંજવી રાખતાં જેઇએ તેવા કાળા રગ રૅશમ 'ઉપર ચઢે 
છે. આથી એક શેર રેશમ ર'ગાય છે માટે વધુ રગવું હેય તો 
રગવાના સામાનને પણુ વધુ પ્રમાણુમાં લેવા! જઇએ. 

જા'બુડો રગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ કીરમજના રગમાં 


૨૬૯ 


રેશમને રગીતે ગળીના ર'ગમાં ૨ર'ગવું. પર'તુ કેટલાક ટેકાણે જીરમઃ 
જના ખંદલે લાખ વપરાય છે; અને પછી સુકાઇ ધોઇ નાખે છે. 

પાકે! લીલે! રગ ચડાવવાની બીજી રીત--ત્રણુ કલાક 
દાડમના છોડીયાના ઉકાળામાં અને ત્રણુ કલાક હળદરના ઉકાળામાં, 
અને પછી થોડી મીતીટ ગળીના પાણીમાં, તે પછી ,છેવટ ક્ટકડીના 
પાણીમાં એમ અનુકેમે*રેશમ ખોાળવાથી લીલો રગ પાકે ચડૅ છે. 

નારગી રગ કરવાની ખીજી કૃતી--૧1 તોલા કૅસુંડાંને 
પાસમાં ઉકાળી પાણી ગળી લ્લેવું, આદ ૮ તોલા કેટકડી સાથે ઉકા- 
બળેલા રેશમને તેમાં ખાળી રગ ચડવા દેવે. જે રગ ચડવામાં વાર 
લાગે તો કપડાને અ'દરજ રહેવા ૬૪ થોડી વાર ઉકાળી લેતાં 
રગ ચડી જશે. 

જુરો ૨ગ ચડાવવાની મીત--પ્રથમ રૅશમને કાથાના પાન 
ણીમાં નાંખીને પછી ચુનાતા પાણીમાં નાંખે છે. આ ખેઉ ચીજના 
બદલે ધણીક વાર કેટકડી વાપરે છે. આ રીતે તેયાર કરેલા પાણી- 
માંથી કપડાતે કાડી નીચોવી નાંખીને, બશેર લેધરને દશ્ય શેર 
પાણીમાં ઉકાળી તેમાં કપડાંને થોડી વાર રાખે છે એટલે ઉપર પ્રમાણે 
જરા પીળાશ પડતો ભૂરા ₹ગ ચડૅ છે. 


કમુ'બો ૨“ગ ચડાવવાની રીત--૩૦ શેર કસુંખો અને ૧૦ રેર 
ખોર લેવાં. ષત્રમ ગળીને વારી પાણીમાં નાંખવી તેમાં ઉપરને। કસુંબો 
જરા આશમાતી ર'મનો થાય ત્યાં સુધી ભીંજવી રાખ્યા કેડે કાઢી 
લેઇ તેતુ' પાણી ઉકાળી કાઢવું. પછી ખેોરનેો પણુ ખી” પાણીમાં 
ઉકાળી રસ કરવે।. ખાદ આ બન્તે પાણી મિશ્ર કરીને તેમાં રેરામ 
રગવાને ર'ગ ચડૅ ત્યાં સુધી બોળી મુકવું. આ પ્રમાણે 1૦ રેર 
રૈર્‌મ માટેતું છે. 
કાચે॥ સોનેરી પીળેદ ૨'ગ ચડાવવાની રીત--પહેસાં હળ- 
દરના પાણીમાં રૅશમને ખોળી ખાદ હારસીંગર (છારી) ના ફુલના 
ઉકાળેલા પાણીમાં થોડીવાર રાખીને છેવટે ₹ટકડીના પાણીમાં ખોળી 
રાખવાથી સુશોભિત સોનેરી પીળો રગ ચડે છે. 
કીર્મજી ર'ગ ચડાવવાની રીત--૭રમજ દાણા ર ભાગ 
અને પીસ્તાંનાં કુલ ૧ ભાગ, એ ખેઉને લેઇ ઝીણાં વાટી પાણીમાં 
સિશ્ર [કરી એક વાસણુમાં રેડી ચુલા ઉપર સુકવું, તેમાં રેશમના 
કપડાને એક લાકડાપર લટકાવી મુકવું અને ઉકાળવું, તે રેશ્રમ ઉપર્‌ 


૨૭૦ 


લાલ રગ ચડેલો જષ્યાય કૈ તે ઉપર પત'ગના લાકડાનુ' ઉકાળેલું પાણી 
ચોપડવું અગર ગરમ તે ઉકાળામાં ખોળી કાઢવું. પછી નીચોવી 
ઠે'ડા પાણીમાં ધોઇ નાંખી સુકવવું મેટલે ઉત્તમ નતતે! કીરમજી 
રગ ચડેલો જણારો. 

ખુલે જાખુડો ૨ગ કરવાની રીત--ઉપર લખ્યા પ્રમાણે 
પહેલાં રૅશમને કીરમજના ૨'ગમાં ઉકાળીને 'પછી તેતે ગળીના ર'ગર્મા 
ષલાળવું એટલે ઉત્તમ ”તને ખુલ્લો “નમલી ર'ગ દીપી નીકળરી. 

સાધારષુ* નાર'ગી ૨ગ ચડાવવાની રીત--કસુડાના 
જુલને પાણીમાં ઉકાળીને તેમાં થોડો ચુનો નાંખી રેશમને ર ગવાથી 
સાધારણુ નાર'ગી ૨'ગ ચડૅ છે. 





“55૪૨ ર૮. 


ન્ન 


ઉન તથા ઉનનાં કપડાં ઉપર ર'ગો ચડાવ- 
વાના હુન્નર. 





પાકો લાલ રગ ચડાવવાતી રીત--કીરમજી દાણાને લાલ 
રગ ચડાવવા માટે સાખુ, પાપડખાર અતે ચુતો. એ ત્રણેતા પાણુમાં 
ઉનતનુ કપડુ' ભીજવી રાખવામાં આવે છે. પ્રથમ ચુનો! અતે પાપડ- 
ખાર્‌ એકત્ર કરી તેતે પાણીમાં ધણા વખત ઉકાળી તેના ઉપરતો 
મેલ કાઢી લે છે અતે તેમાં સાખુ પલાળે છે. આ પાણીમાં એક 
રાત ભીંજવી ઉનને ધોઇ સુકવે છે. પછી એક રાત ૪ટન 
કડીના પાણીમાં ભીંજવે છે. બીજ તરદ નવસાગર, ક્ૂટકડી અતે 
સોાઉમલ એમને એક કાચના ય“ત્રમાં ( રીઢાર્ટ ) મેળવી તેને આંચ 
લગાડી તેતી વરાળમાંથી નિકળનારોા દારૂ જેવો પ્રવાહી બતાવે છે. 
આ પાણીને તેન્નબ કહે છે. અને તેમાં હાઇડ્રાકલોરીક એસીડ 
અતે સોમલનુ મિત્રણુ હેય છે. એક વાસણુમાં પાણી નાંખી તેમાં 
થોડો તેજખ રેડી તેમાં કીરમજ દાણુ।ની ભૂછી મેળવી તેતે ઉકાળે 
છે અને તે ઉકળે છે એટલે #ટકર્ડીના પાણીમાં ડુખાવેલું કપડું માંહે 
નાંખી એક સરખુ' ઉલટ પાલટ કરી ત્રણુ મીનીટમાં કાઢી લે છે, અને 
ધોઇ સુકવે છે જેયી લાલ ર'ગ પાકો ચડે છે. 

ગુલાબી રગ ચડાવવાની રોત--ઉપર જસાવ્યા '-સુજખ 


૨૪૨ 


શૂટકડીતુ' પાણી ચડાવતાં ીરમજી દાણાનો રંગ ચડાવે છે, પણુ તેમાં 
કીરમજ થોડૅ। નાંખે છે. 

જુલ ગુલાબી ૨: ચડાવવાની રીત--ઉપર જણાવ્યા 
પમાણે લાલ રગ પ્રમાણે સર્વે ક્રિયા કરી તેમાં સહેજ હળદરને 
શુકો નાંખતાં ગુલેઅનાર રગ ચડે છે. 

વસ'તી રચ ચડાવવાની રીત--ફેટકર્ડીતા પાણીમાં ભીજ- 
વેલ્યુ કપડુ' લેઇ સ્પાઇર્ક, હળદર અને દાડમની છાલના ઉકાળાના 
પાણીમાં ઉપર્‌ તળે કરવાથી વસ'તી ર'ગ ચડે *છે. 


પોપટી રંગ ચડાવવાની રીત--કપડાને ખાલી પાણીમાં 
પલાળી પછી ફટકડીના પાણીમાં ખાળે છે. પછી ધસ્પાર્ફ અને હળદર 
આ બન્નેના ગરમ કહાડામાં ડુખાવી છેવટ ગળીને સલઇયુરિક એસિ" 
ડમાં નાંખતાં જે મુરબ્બો બને છે તેને પાણીમાં નાંખી ઉકાળતાં 
તેમાં કપડુ ખોળી કાઢવાથી સુંદર મનર'જક પોાપટીયો ( સુડાપ'ખી ) 
૨₹ગ ચડે છે. 


લીલે! ૨“'ગ ચડાવવાની રીત--ઉપર પ્રમાણે કરવું. તેમાં 
(રક માત્ર એટલોજ કે આ રગ કરવા માટે મુરબ્ખેો। વધુ નાંખે છે. 

ઉતને વાદઈી ૨*ગ ચડાવવાની રીત--ગળાતો ભૂકો ૧૩ 
પોન્ડ, મજઠં ૮ પોન્ડ, થાન્ડી € પૌન્ડ, પોઢાશ ૨૪ પૉન્ડ, ઊતું 
પાણી ૧૨૦ ધનજુટ લેઇને એક જગાએ સારી પેડે મેળવવું. અને 
સુમારે ૩% કલાક પછી ફેરી ૧૪ પોન્ડ પોટાશ નાંપપી ફ્રી ૧૦-૧૨ 
કલાકે ૧૦ પૌન્ડ પોટાશ નાંખીને સર્જ મીશ્રણુ સારી પેઠે હલાવવું. 
એટલે સુમારે ૭ર કલાકે ગળી ચડીને કમ થાય છે. કમ થવાજમાંડે 
એટલે પછી ચુતો પલાળીને તેમાં નાંખવો, અને ત્યાર પછી તેમાં 
ઉનતે ખોળી કાઢવું એટલે વાદળી રગ ચડશે. (બાર પોન્ડ 
કપડા માટે ) 


ખાખી રગ પાકે ચહાવવાની રીત--૧ શેર મે'દીના 
પાંદડાંને ૧ શેર પાણીમાં ઉકાળીને એક શેર ઉતનને તેમાં ના કલાક 
રાખવું. બાદ કહાડી લઇને તેટલોજ કળી ચુતને! નાંખેલા પાણીમાં 
રાખવું. એટલે પાકો ખાખી ર'ગ ચડશે, 

જીરો રગ ચડાવવાની શોત--હળદર પ રેર, કેસડાં ર૫ 
શેર, પળગતુ' લાકડું ૪૦ રૈર, અને ફટકડી ના1 રેર એ રીતે 
..,જખુસો લેઇ નીચે મુજબ કરવું. 


ર્છર્‌ 


પહેલાં કેસુડાંનતી સાધે ઊનને પાણીમાં ૧૨ કલાક રાખવું. પછી 
સુકવીને છ કલાક હળદરની સાથે (ઊકાળવું. અતે છેવટે પત'ગનુ” 
લાકડું અતે ફટકડી એ ખન્નેને ભેગાં કરી તેની સાથે ૮ કલાક 
ઉકાળવું. આ ક્રિયા ર૫ પેન્ડ ઊન મારેની છે, 

પીળો રંગ ચઢાવવાની રોત--૨૫ શેર ઉન માટે કેસુ- 
ડાનાં જીલ ૪૦ શેર, ધછળેલી હલદર પ શેર, અતે ફટકડી ના રોીર, 
પ્રયમ ઉનને કેસુડાના જીલ સાથે એક મોટાં વાસણુમાં નાંખી તે 
ઉપર્‌ બન્ને કાઇ જાય ગએટલું પાણી નાંખી આશરે ખાર કલાક 
ભીંજવી રાખવું. બાદ ઉનને નીચોવીને બહાર ફાઢીને છાંયડામાં 
સુકવવું, અને છેવટે હળદર, ૪ટકડી, પાણી અતે ઊત એ સધળાંતે 
ભેગાં જ્યાં સુધી એક ર'ગ યઇ નય ત્યાંસુધી ઉકાળવાં ત્યાર્‌ ખાદ 
નીચોવી સુકવી નાંખવું. 

ચળડ્તો સોનેરી પીળેદ રગ ચઠાવવાની રીત--પ્રથમ 
હળદરના રગમાં ભીંજવી ખાદ પારીન્નતક (હારસીંગાર) ( છારી ) 
ના ર'ગમાં ભોંન્નવી છેવટે ફટકડીના પાણીમાં થોડીવાર ભીન્નવી 
રાખવું, એટલે ઉત્તમ સોનેરી રગ ચડશે. 

આશમાની ૨*ગ ચડાવવાનો રીત--ગળી ૮ ભાગ, ફાર્ખા- 
નેટ એફ સોડા ૮ ભાગ, ચુનો ૪ ભાગ, અને ગોળ ૧ ભાગ; એ 
ખધાંને પાણીમાં મેળવી તે પાણીને આઠ દીવસ સુધી સડવા દેવું. 
આ પાણીમાં સારી પેકે ધોએલું ઊન પ૦ રતલ પ્રથમ ચોખ્ખા 
પાણીમાં ભીંજવીને તીચોભ્યા બાદ તરતજ સારી પેઠે ભીંજવી રાખવું, 
અને પછીથી સુકવવું એટલે આસમાની ૨ ગ સારે! ચડશે. 

કાળા રંગ ચડાવવાની રીત --હરડાંના ભુકાને પાણીમાં 
ભીજવી તે પાણી ગળી લેઇ તેમાં ઊનને ભીજવી રાખવું. ( ૧ શેર 
ઉતના માટે એક અધોળ હરડાંતી ભુકી બસ છે. ) આ પાણીમાંથી 
કાઢી લીધા બાદ હીરાકશીના નાડા પાણીમાં ખાળી કહાડવું એટલે 
કાળા રગ ચડશે. 

નારગીઓ રગ ચડાવવાની ફતી--ટેસુડાં ૩૦ તોલા, 
સુરોખાર અથવા ફટકડી ૧૦ તોલા એ રીતે લેવાં. પહેલાં કેસુડાને 
પાણીમાં ઉકાળીને પોણાશેર ઉનને તેમાં નાંખવું. બાદ સુરોખાર 
અથવા ક્‌ટકડીના પાણીમાં થોડીવાર રાખીને કાઢી લેઇ સુકવવું. આ 
પ્રમાણે વધારેવાર કરવાથી ર'ગ વધારે સારે તૈયાર થાય છે. 





૨૭૩ 
મડરણ ર૯૪. 





સરબત, આઇસકોમ બનાવવાના પ્રચોગો।. 


ાયાાિનઝામ્ત્ક, 


ગુલાબના સરબત--૧૨ ઓ 'સ તાન્ન' ગુલાભતાં જુલની પાંખ- 
શીચોાને એક વાસણુરમાં નાંખી તે ઉપર ૧। પાઇન્ટ ઊકળતું પાણી 
નાંખવું. તેને ૧૨ કલાક સુધી ઢાંકી રાખી અને તે પછો પાણીને 
ગાળી તેમાં ૩ રતલ ખાંડ નાંખી જ્યાં સુધી શીરા જેવું યાય ત્યાં 
સુધી ઉકાળવું. દં'ડુ થયેથો ફ૪રીયી ગાળીને તેમાં રા ઓ'સ રેકરી 
ફાઇડ સ્પીરીટ નાંખવો. ( દારૂ નહીં પીનારાએ માટે નાંખવો] નહીં) 
આ સરબતથી હાશપગના સાંધા દુખતા નથી. 

નારગીનો સરબત--ના પાઇન્ટ, ખાંડની કાચી ચાસણીમાં 
૩ દ્રામ નાર'ગીતી છાલના અકને નાંખી બાટલીમાં ભરવો. 

અનેનસનોા સરખત--એક પાઇન્ટ અનેતસના રસમાં ૨ રતલ 
સારી ખુરા ખાંડ નાંખીને ધીમી આંચે ઉકાળા. કાળી ચાસણી ખે તારી 
થાય એટલે ઉતારી ઠ'ડેો પાડી બાટલીમાં ભરવો. 

દ્રાક્ષના સરબત--॥ રતલ સારી કાળી દ્રાક્ષ ઠળીયા કાઢેલી 
કચરી ગુ'દ જેવી ( લાઠી જેવી ) થાય એટલે પ ઓંસ 'ખાંડ નાંખી 
રાઢ રેર પાણી નાંખી ચોડુ'ક ઉકાળવું. પછી તેને &'ડો પાડી ગાળી 
લેધ બાટલીમાં ભરવે. 

લીખબુનુ' સરબત--ના પાઇન્ટ ખાંડ પથમ કરી ઠં'ડા પાડેલા 
પાણીમાં ૩ દ્રામ લીંબુની છાલને! અક નાંખી શ્રીશીમાં ભરી રાખવે।* 

સફેર્જતને સરબત-પ અથવા ૬ પાકેલાં સફરજનના બખે 
કકડા કડીતે ૨1! બાટલી પાણીમાં ચુલા ઉપર ઉકાળવા, અને વધારે 
નરમ થયા પછી પાણીને ગાળી નાંખી તેમાં મરજી પરમાણું ખાંડ 
અથવા મધ ઉમેરીને પાણીમાં વાપરવું. 

ઝાઈસકીમ ખનાવવાની રીત--આંઇસકીમ બનાવવા સારૂ 
દુધ ઘણું ચોખ્ખુ' ન્નેઇએ, તે દુધને ચુલા ઉપર ચડાવી ધીમા અ" 
ગ્તીએ નડુ' થાય ત્યાં સુધી ઉકાળવું. પછી તેને ઠૅ'ડુ' પાડી તેમાં 
મરજી સુજખ ખાંડ નાંખી કપડાથી ગાળી લેવું. તેમાં ગમે તે ન્નતતે 
મુરખ્ખા મેળની આઇસના સ'ચામાં નાંખવું. 

આઇસક્રીમ બનાવવાતો સ'ચે। જસતતે। ટાધ્ટ ઢાંકણુ।તો હોવે 


૨૯૪% 


બ્ોઇએ, અતે. તેની સાથેનુ' પીપ પણુ સ'ચા જેટલુંજ ઉંડુ' તથા તેને 
વ્યાસ નવ અથવા દસ ઇંચ હોવે! જઇએ, અને પીપનતે એક બાજી 
પીગળેલું પાણી કહાડી નાંખવા મારે કાણું ટાઇટ બુચ સાથેતુ' એઇએ. 
' પહેલું પીપમાં થોડું આઇસ તથા મીંઠુ નાંખી તેમાં દુધથી ભરેલો 
સ'ચે। મુકવો, ત્યાર પછી આઇસના ( બરફ ) નાના નાના કકઠા 
અતે મીઠું' પોપ ઉમર સુધી ભરી દેવું (ત્રયુ ભાગ આછસ અતે એક 
ભાગ મીંડું લેવું, અને બધાને થોડીવાર રહેવા દેઇ પછોથી સ'ચાને 
ધણીજ ઝડપથી થોડી મીનીટ સુધી ફેરવવો. ત્યારબાદ ઢાંકણું ઉઘાડી 
સચાની બાજાએ આઇસક્રીમ બ'ધાતું' હેય તેતે છરી, ચપ્પાયા ચ- 
મચે કે ક્રાવે તે હથીઆર વડૅ સફ્ાઇયી મેળવી નાંખવું. અને એજ 
પ્રમાણે જ્યાં સુધી સધળુ' આઇસક્રીમ બંધાઇ રહે ત્યાં સુધી વારવાર 
મીડું' અને પાણી કાઢી નાંખી નવાં ભરવાં. 

આઇસક્રીમ બનાવવા *માટે દધતે તૈયાર કરવામાં આવે છે તેને 
સુગધી સ્વાદીણ તેમજ ર ગખેર'ગી કરવા માટે તેમાં અત્તર, અર્ક 
8 તેલનાં ધોડાંક ટીંપાં નાંખવામાં આવે છે. સ્તાદીણ થવા માટે તેમાં 
લીંખુતા રસર્નાં ટીંપાં, નાર'ગીના રસનાં ઢીંપાં કે જે ચીજનો ખા૪- 
વાથી માવો થાય તેવી ચીન્નેનો માવા ઉમેરવામાં આવે છે. રંગીન 
કરવા મારે કોચીનીઅલ નામનો રગ આવે છે તેનાં થોડાં ટીપાં 
નાંખવાં. મશ્ચાલો કેશર, બદામ; ઇંલાયચી, ચારોળી, પીસ્તાં એ પણુ 
શૈખ હોય તો નાંખવાથી ઘણે! જ ઉમદો અતે લ્ડેૅજતદાર આઇસ" 
ક્રોમ બને છે. 


૬૦૦૦૦૦૦૦૦૯૦ 2૦૮૦૦૯૦૭૭૦૭, 


મકડરછ ૩૦. 


કનન્ન્નનનમનાાુીરરનજબતખન્નતક, 


જુદરી જીદી જતના મુરખ્બ1ાઓ બનાવવા વિષે, 





સુરખ્બો અનન્નાસને।--અનન્નાસને છોલી સાઇ કરી ઝીણી 
કાતરી કરવી. કાતરીએ થી દેહી ખાંડ લેવી, ખાંડ જેટલું પાણી નાંખી 
'ચુલે ચઢાવી તેમાં દુધ પાણી છાંટી મેલ કાઢી ત્રણુ તારી ચાસણી 
બનાવવી. પછી તેમાં પેલી કાતરીયો નાખી ધીમા તાપથી વાસણુ 
ઉધાડું સુકી હલાવ્યા કરવું. સહેજ જાડુ' યાય એટલે નીચે ઉતારી 
લેઇ ખે ચમચા મુલાબતુ' ગેસેન્સ અગર ઇલાયચી, કેચર્‌ વાટીને નાંખર્વા, 


૧૭૫ ર 


ગારુનેો સ્ુરખ્બો--સારી જાતનું આદુ શેર ૪ લેઇ ધે!ઇ સાફ 
કરી પલાળી સુકી ખે કલાક પછી છેડીયાં કાઢી નાંખી તેની ખખ્ખે 
ચીરીએ કરવી. પછી ચાર શેર પાણીમાં ખે તોલા મીઠું નાંખી એક 
દિવસ તેમાં આદુ પલાળી રાખવું. ખીશ્ન દીવસે તે આદૃતે ધોઇ 
સાફ કરી ચારશેર છાશમાં ખે તોલા મીઠુ' નાંખી પલાળી રાખવું. બીન્ન 
દીવસે આદુને ચોખા “પાણીથી ખે; ચાર વાર ધે!ઇ નૌોંખવુ'. પછી 
છ શૈર પાણીમાં નમા તોલે! સોડા એક ખોનેટ નાખી તેમાં આદુ 
નાંખી ચુલા પર ઉકાળવું. તે આદુ જરાક નરમ્‌' થાય એટલે નીચે 
ઉતારી ટાહું પાડી એક સેોયાથી તે ચીરીઓમાં કાણાં પાડવાં અને 
પછી તેને સા# પાણીમાં નાંખવું. પછી એક શેર આદુએ રેર ૨ 
પ્રમાણે ખાંડ અથવા તો] સાકર લેઇ ચાર શેર આદુતુ' માપ છે 
ગમેટલે શેર ૧૦ ખાંડ અથવા તો! સાકર હ્રોઇ ઉપર અનન્તાસના સુર- 
ખ્ખામાં લખ્યા પ્રમાણે ચાસણી કરી અદર આદ્‌ નાંખી દેવું. પછી 
એ વાર ઉભરા આવે અને ઉકાળવા માટે એટલે ધીમા તાપે થવા 
દેઇ તૈયાર થયે ભોંય ઉતારી ઠંડુ થવા દઇ બાટલીઓમાં અગર લાખેલી 
ખરણીમાં ભરવું. 

સુરખ્બા આબળાનેો.--સારરાં મોટાં આંબળા ૧ શેર ધોઈ 
સા૪ કરી ભાગે નહીં તેમ સોયથી કાણાં પાડી પછી ખાં અથવા 
સાકર શેર ૧1 લેઈ ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે બનાવવો, અથવા આંબ- 
ળાંને ખારી કાઢી ચાસણીમાં નાંખી બરોબર આંખળાં ચાસણી પીએ 
અને ધટ થાય એટલે નીચે ઉતારી ટાહાડે! થાય એટલે ખરણીમાં 
ભરી લેવે।. 


સુરખ્ખો અ'છીર્નો--તાજ' લીલાં કઠેણુ અ'જર રેર ૧ ને 
કાંટાથી છુટાં છુ્યં કાણાં પાડી એક રેર્‌ ખાંડ લેઇ તેની ધાડી ચાસણી 
કરી તેમાં અ'જર નાંખી ધીમા તાપથી અ'છર્‌ ભાગે નહીં તેવી રીતે 
હળવે હળવે હલાવવો. ચાસણી જ્યારે બરોખર જડી થાય એટલે 


ઉતારી &'ડો પાડી બરણીમાં ભરી લેવે, આવીજ રીતે સુકા અ'જરનોા 
પણુ સુરખ્ખો બતે છે. 


સુરબ્બો ડેરીનો--કાચી કેરી રેસા વગરની શેર ૪ ને છેલી 
સા૪ કરી તેની ઝીણી ચીરીએ કરી તેતે મીઠા સાથે મેળવી ચોળી 
ખુબ તીચોવી કાઢી પાણી બીલકુલ કાઢી નાંખવું. પછી તેતે છ કલાક 
 કમેોખ્ખા પાણીમાં પલાળી મુકી છેવટ કપડામાં રાખી દાખી નીચોવી 
કાઢી પછી ખાંડ વા સાકર શૈર ૬ તી ચાસણી તથા  કરીની છોન 


૨૭૬ 


(છુંદો ) એક કરી થોડીવાર હલાવ્યા ટરવું, પછી ચાસણી બળીને 
અડધી થાય ત્યારૈ તેને ધીમા તાપ ઉપર હલાવ્યા કરવી. ચાસણી જડી 
થાય અતે કરીની છીન ખફશાય એટલે નીચે ઉતારી ઠ'ડુ પડવા દેઇ 
બરણીમાં ભરવું. આનો રગ લીલો યાય છે, અને લાલ રગ કરવો 
હોય તો! ચાસણીમાં તજના લાકડાના કકડા ૦॥ તોલા નાંખવા, લાલ 
રગ થાય એટલે તજના કકડા કહાડી લેવા. આ કામ ધીમા તાપથી 
કરવામાં આવે તો સુરખ્બો ધણાજ ઉત્તમ લાલ રગતો બતે છે તે 
ઠૅ'ડ પડે ભરી લેવે!. 


કરીના સુરખ્ખામાં કેરીના કકડાઓનતે સાફ ધોઇ કાણાં પાડી 
ખાફરી કાઢી ચાસણીમાં નાંખી તૈયાર કરવામાં આવે છે, અતે ઝીણા 
મરવાને પણુ છોલીને ધોઇ કઠેણુ કરી અથવા ખે ચીરા કરી કાણાં 
પાડી ખાશી કહાડી ચાસણીમાં નાંખી ઉપયોગમાં લેવાય છે. આવીજ 
રીતે સુરખ્બો જુદી જુદી રીતે કરવામાં આવે છે. 

સુરખ્બો બીલાને!--સારી નનતતુ મોડું લીલું બીલું લેઇ તેના 
ઉપરનાં છાંડાં કાઢી નાંખી અ*દરના ગર્ભના નાના નાતા કકડા કરી 
બશેર્‌ ખાંડની ચાસણી કરી અ'દર બીક્ષાના કકડા નાખી હલાબ્યા 
કરવું. જ્યારે ચાસણી ઘટ ત્રણુ તારતી થાય એટલે નીચે ઉતારી 
ટાટ થવા દેતાં તેમાં કેસર તથા ઇલાયચી નાંખવી. આ મુરખ્ખેા 
જ્યારે દસ્ત વધુ થતા હોય ત્યારે ધણો ઉપયોગમાં આવે છે. 

સુરબ્ખો પપન્નસ અતે સત્રાનો--સારાં મોટાં પાકાં પપન- 
સનો લાલગર શેર એક, મીઠા સત્રાનો રસ ગર સાથેનો ૩11 રતલ, 
પાકા સત્રાતી છાલનો બારીક રેસાવાળા ભાગ તાકા પ, ખાંડ રતલ 
પ, મીડુૅ' એક સુદી, સત્રાંતે છોલી ગર કહાડતાં જે રસ નીકળે તે 
સુધાંત તાોળીને ઉપલા હીસાખે લેવો અને છાલની અ'દરતે। સફ્ેત ભાગ 
છરીવડે વખોડી કહાડી રેસા “કાપી પાણી શેર ન॥ માં મીડું' તોલે 
ના ગગાળીને'તેની સાથે કલાઇવાળા વાસણુમાં એક કલાક રાખ્યા પછી 
નીચોવી કહાડી સાર્‌ પાણી રેડી તેમાં ચોળી નીચોવીને ફેરી એકવાર 
એમ કર્યા પછી ધોઇ થોડા પાણી સાથે અમારે સુકી છાલ તદન 
નર્મ થાય એટલે પાણીમાંથી કહાડવી. પપન્નસ 'તથા સત્રાના ગરને 
ઇનેમલ અથવા તો તદન કલાઇ્વાળા તપેલામાં અગારે સુકી બધો ગર 
શેઃસાધને અડધો થાય એટલે ઉતારી ખાંડની ધાડી ચાસણી કરી તેમાં 
બધો. સામાન ભેળવી વાસણુ ઉધાડુ' રાખી પહેલાં ધોડીવાર ધીમા * 
તાપપર રાખ્યા પછી અ'ગારે વખતો વખત હલાવ્યા કરવું. અને- 


ઉપર મેલ આવે તે કહાડી લેવો. સહેજ પાતળી લાલ રગતી ચ'- 
સણી થાય તે ઉતારવી- “દી બહુ કરવી નહિ. 

ભૂરા કોણહોળાનોા સુરખ્બો--મોડુ ભુર ડોહેળુ લેઇ તેતે 
છે।લી ચીરીઓ કાપી તેમાંનાં બીચઆં તથા ગર (ગર્ભ) કહાદી નાંખી 
રાઢ દોઢ આંગળના કકડા કાપી ભાગે નહીં તેમ તેતે લોઢાના સોયાથી 
કાણાં પાડી કકડા તોળી જેવા, કકડા એક રોર જાય તો ખાંડ એક 
રૈરતા હીસાખે લેઇ તેને અઢી ત્રણુ તારની ચાસણી કરી અ'દર પેલા 
ક્રાહાળાના કકડા નાંખી બરેખર થાય એટલે , ઉતારવું. પછી તેમાં 
ત્રણુ લીંખુના રસ નાંખવો, જેથી સુરખ્મેો બગડશે નહી. 

સુરૂબો બદામને।--સારી મેરી બદામના ગોળા એક શેર 
લેઇ ગરમ પાણીમાં પલાળી તેનાં છોડાં કહાડી; બશેર પાણીમાં 
જરા પાપડખાર નાંખી એક કરી તેમાં બદામ નાંખી અગારે મુકી 
રાખવી. જરા ખદ્દાવા આવે કે નીચે ઉતારી એમાંનું પાણી તિતારી 
કહાડી બીશન ગરમ પાષીધી સાફ ધોઇ નાંખી એક સા૪ કકડા 
કપડાને લેઇ તે એક પાટલા ઉપર પાથરી તેતી અ'દર ખદામ નાંખી; 
તેને ટાંકગીધી પાસે પાસે કાણાં પાડી આખી હોય તો! ખે તરફ કાણું 
પાડવાં. તેમાં ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી કરી અ'દર બદામ નાંખી 
ધાડ ચાસણી કરી મુરબ્બો બનાવવો. અ'દર કૈસર તષા ધ્લાયચી 
વાટીને નાંખવાં. 

સુરખ્બો! બીજેરાનો--સારાં મોટાં પીળી છાલનાં પાકાં ખી- 
જેરાં લેણ તેના ઉપરતી છાલ કાઢી નાંખી ઉભા ચાર કકડા ડરવા. 
અ'દરતેો! ગર્ભ તથા ખીઆં કહાદી નાંખી સોયથી કાણાં પાડી એક 
લાખેલા વાસણમાં નાંખીને છાશમાં તે પલાળી રાખવા. ગક દીવસ 
રહેવા ૬% ખી'ન દહાડે જુતી છાશ કાઢી નાંખી તાજ નાંખી પાછા 
પલાળી રાખવા. તીશ્ન દહાડે કહાડી લઇ તેતે એક તપેલામાં નાંખી 


તેમાં પાણી નાંખી ખાધ્વાં. તે બફાઇ તૈયાર થએલા કકદાએઓ તે કહાડી 
નીતારીને ખાંડતી ચાસણીમાં નાંખી તૈયાર સુરખ્બો બતાવવે।. 


સફેરેજનનેો સુરખ્બો--સારાં સફરજન ૪ લેવાં અને છોલેલાં 
જણાય નહિ, તેમ સદ્દાધથી છેલી ઉપરતુ' ડીંટડુ' રહેવા દેવું. પછી 
તે ડુબે એટલા પાણીમાં ઢાંકીને અગારે સુઝી જરા પણુ નરમ નહીં 
થાય તેમ સેજ ખાદશીને દં'ડાં થવા દેવાં અતે છેક અદરતા ભામ 
સુધી ઠં'ડાં પડેલાં લાગે એટલે તેને ભાગી ન નનય તેવી સાવચેતીથી 
હળવે રહી કાણાં પાડવાં, પછી ૩ શેર પાણીમાં ૦1 શેર કળીચુતે 
* મેળવી દરવા દેઇ ઉપરતું પાણી યીતાઇતી બરણીમાં કાઢીને આગળથી 
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તૈયાર રાખવું, અહીથી ત્રણુ કલાક સુધી સકરજનને ભીજવી રાખવ 
ત્યારબાદ સારી ખાંડ શેર ૧૦ તે! મુરબ્બો બનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજબ પાતળી ચાસણી બતાવી, સફરજનને ચુનાના પાણીર્માધી કાઢી 
ધોઇ નાંખી નીચોવી ચાસણીમાં નાંખી ત#ના કકડા ન॥ તોલે નાંખી 
તપેલી ઉધાડી રાખી જસ આવેથી અ'ગારે મુકવી. સફરજનને હલા 
વ્યા કરવાં; નહિ તો ઉપરતેો ભાગ સીજ્યા &વિનાતેો! રહી જશે. 
અડધો શીરો ખળે ને તક કહાડી નાંખવી. અતે ચાસણી તદન 
દંડી થાય તપારૈ બીજું કડકડતું પાણી ધેડું રેડી ચાસણી પ્રેરી જરા 
પાતળી કરી ઉપલી રીતે થવા. દેવું. અતે પાછું પ્રી એકવાર એમજ 


રેડવું, અને છેલ્લે પાણીના ભાગ વગરતે। મ“નતો પાક તૈયાર થએથી 
ઠ'ડ પાડી વાસણુમાં જેમતે તેમ ભરી લેવે।. 


સુરબ્બાો લીંખુતેો--૧૦૦ કાગદી લીંખુ, ૧ રૂપીયાભાર નય- 
મૂળ, ૪૬1॥ શેર ખડીસાકર, ૧ રૂપીઆભાર નવ-ત્રી, ૧ રૂપીયાભાર 
ઇલાયચી; આ પૈકીના સે। લીંખુને એક કલાઇવાળા તપેલામાં નાંખી 
૧1 શેર પાણી તથા શેર દુધ તેની અ'ર નાંખવું, પછી તે તપેલું 
ચુકા ઉપર સુકી નીચે ખળતું કચ્વું. સુમારે એક કલાક સીજવાં 
રેછ તપેલું નીચે ઉતારવું. પછી તે લીંખુ કાદીતે રૂમાલથી સા# કરવાં; 
પછી ૪1 શેર ખઠડીસાકરની ચાસણી કરવી. તેનો મેલ કાઢો ચાસણી 
સાફ થાય એટલે તે ચાસણીને બાફેદ્દાં લીંષુ નાંખવાં, તમાર પછી 
ઉપર્‌ લખેલી વસ્તુ ઝોણી ખાંદી અંદર નાંખવી, પછી તેના ખે ત્રણ 
ઉકાળા આવે ને સુરબ્બા તૈયાર થાય એટલે નિચે ઉતારવું, ઠે'દી 
થયા પછી ખરણીમાં ભરી ખરેખર ખ'ધ કરી પાંચ દકાડા તડકામાં 
મુકવા. પછી તેતે ખાવાતા કામમાં લેવો. 

સુરખ્ખો કેળાનો--કાચાં કેળાં રોર ૧, લોંખુ નગ ૨, ખાંડ 
રીર ૨* ગુલાખનુ' અથવા કેવડાનું પાણી ૧ રૂપીઆભાર. 

પરથમ કેળાને છોલી તેમને ગર હોય તેતે ચીરી ખખે ફાડયે 
કરવી. પછી ગએક કલાઇવાળા તપેક્ષામાં પાણી નાંખી તેમાં ધાસ સુક! 
તેતા ઉપર કેળાંતી ચીરો સુકી ઢાંકણું ઢાંકી ચુકનાપર મુકી અગ્તીથી 
બાકૂવાં. બદ્ાયા પછી કહાડી લેઇ બશેર્‌ સાકરની વા ખાંડની ચાસષ્ી 
કરી તેમાં એક લીંખુનો રસ તષા ગુલાખતુ' કે કેવડાનું' પાણી નાંખી 
તેમાં કેળાં નાખવાં તેને પછી ધીમા તાપથી સીજત્રા દેવાં. કેળાના 


કકડા ચાસણી પીએ જેટલે નિચે ઉતારી લેઇ ડૅ'ડે થામ શટલે બર- 
છમાં ભરી મોં ખાંધી દેવુ. પાંચ સાત દિવસ કેડે કામમાં લેવે 


રણા. રરર 


૨૭૯ 


મડરણ ૭?. 





શરીર ખુખ સ્વચ્છ અને રૂપાછુ બના- 
વવાના પ્રયથોગે।.* 





શરીર સફેત બનાવવાની ફૃતી--૬ર, સંખજર્‌, સટ્દેન 
'તેલ અને સરસીઉ તેલ એ સર્વે સરખા ભાગે* એકઠાં કરી ખે દીવસ 
'થુ'ટી એક માસ સુધી શરીરે લમાવવાથી ધણીજ નવાઇ જેવી રીતે 
ચામડીને સાફ કરી ખુબસુરત બનાવી દે છે. 

બીજી રીત--એરીસ પાઉડર ૧ ઔંસ, વાહીઢ બીસ્મથ ૧ 
ઔંસ, સ્ટાર્ચ, પાઉડર ( એક નતતો લોટ ) ૧ ઓંસ એ સઘળા 
ચીન્નેનો બારીક ભૂકો કરી એકઠી મેળવીને કપડાવડેૅ ચાળી એક 
ડબ્બામાં ભરી મુકવું. આ પાઉડર ચહેરા ઉપર લગાડવાથી ચહેરા 
“સફેદ ખને છે. 

ત્રોજી રીત--અનાજનો આટો ૧ ભાગ, ગ્લીસેરાઈત ર ભાગ, 
પાણી ૧ ભાગ લેઇ સધળાને મેળવી લાહો જેવું બનાવી મ્હાં ઉપર 
લગાવવાધી ધણું“ સુશેભીત ખને છે. 

શરીર સ્વચ્છ રાખવાની રીત--સફેદ મીણુ ૧ ઓંસ, 
'અદામતું તેલ ૪ આંપ, ગુલાખનું પાણી ૨ ઔંસ, ટ'કણુખાર ના 
દ્રામ, ગુલાબનાં તેલતાં પ ટીપાં એ સંધળ' મેળવી ધુ'ટવું. લારી 
જેવું બને એટલે શરીરે ચોળી નહાવું તેથી શરીર સ્ર૨છ યશે. 

ખીજી રીત--મીદી બદામનું તેલ એક રતલ, સફેદ મીણુ ૨ 
ઔંસ સ્પરમાસીટી ર ઓંસ, શ બધાંતે લેઇ અ'ગારા ઉપર ધીમા 
તાપથી પીંગળાવવાં, પછી મીણુ પીંગળતાં ઉતી ઉની મેળવણી ખર- 
લમાં નાંખી ખુબ ધુ'ટી નાંખવી. તે મળી નય (એક રસ ઘાય) 
એટલે ધીમે ધીમે ગુલામતું ત્રાણી ૫૦ ઔંસ મેળવવું. ખધું મળી 
ગયા પછી તેમાં એપલ એફ બરમેગાટ અડધો ઔંસ, તથા લવ- 
ડરનું તેલ એક દ્રામ નાંખી જ્યાં સુધી ઠંડુ પડે ત્યાં સધી ઘુ'ટયા 
કરવું. કદાચ એલ એ બરમેગાટ અને લવ'ડરનું તેલ ન હાય 
તા અત્તર ૧ દ્રામ તથા એઇલ એ1૪ રેોઝમરીનાં પ'દર ટીપાં 
નાંખવાં. એટલે તૈયાર યએલા મિશ્રણુને એક કાચના વાસણુમાં મજ- 
“ખુત ખુચવડૅ બ'ધ કરી રાખવી. 


જ ૨૮૦ 


શ્ર 


રી ગી ઉપરથી કરચલી ડાઢવાને પ્રધોગ -પાળુ મીયુ 
૧ જંસ, લીલી ગમના જુનો રસ ૨ શસ, મધ ખે ઔંસ, ગુલા.. 
બૂતું પાણી ખે દ્રામ, ગુલાબનું અત્તર ૨ ટીપાં, પ્રથમ મીણુતે તપાવી » 
ટાહું' પડવા આવે કે તેમાં ઉપર જણાવેલી આછીની બધી ચીને નાંખી. 
એકત્ર થાય ગેઢલે એક શીશીમાં ભરવું. તૈયાર થયા ખાદ રરીર 
ઉપર ધસવાથી યએલથી કરચલી ૬ર થાય છે. 

શરીર ઉપરથી સીતળાનાં ચાઠાં દુર કરવાની રૃલી-- 
મીઠી બદામતું તેલ એક એસ, સફેદ પીણું ૨ દ્રામ, સપરમાસીરા ૨% 
દ્રામ એ બધાંતે એક વાસણુમાં નાંખી એક કરી તેમાં અડધો દ્રામ 
કેસર નાંખી, દેવતાના અ'ગમારા ઉપર પીંમાળી ખરલમાં ઘુ'?ી સીત- 
ળાનાં ટુંકી મુદતનાં પડેલાં ચાદાં ઉપર્‌ લગાડવાથી નાખુદ થાય છે. 

છુ'ટણા કહઢાવેલાં કાઢી નાંખવાની કૃતી--છુંદશાં કહાવેલા 
ભાગ પર તેના કરતાં જરા મોટાં બલીણ્ર મારવાં, અને ખલીણર 
ઉપડે ત્યારે તેતે ફોડીતે પાણી કાઢી નાંખવું. બાદ રૂઝાઇ જય તેમ 
કરવું. આ પ્રમાણે કરવાથી નવી ચામડી આવે છે, એટલે તેના ઉપર 
છુંદણાંતો ડાધ રહેશે નહીં, 

દાંત ચોખ્ખા રાખવાની મશી--ગમગીરતો બારીક ભૂકો 
અડધો આંસ, ક્રીમ એફ ટાર્ટર ૨ દ્રામ, ખાળ આમોનીયા ૧ દ્રામ, 
આ ખધાંને જુદાં જુદાં વાટી બારીક. કરી મેળવી નાંખી હમેશાં 
દાતણુ કરતી વખતે દાતણુના કુચા ઉપર ચાવી દાંત ઉપર ખુખ. 
ધસવાથી દાંત સફેદ સુશેલશીત ખતી અંગના સુંદર દેખાવમાં 
વધારે કરે છે. 

બીજી રીત--૪ુલાવેલી ફટકડી, હીરાખોળ, 'સાપારીના કાયન 
લાને ભૂકો; આ ત્રણુ એકઠાં કરી ઝીણું ખાંડી થાળી દાંતે ઘસવું 
એટલે જેઇએ તેવા દાંત સાફ રહેરે. 

મો ઉપરના ખીલ ૬ર કરવાની રીત--ચાર દ્રામ નવ* 
સાર લેઇ તેને એક કોલતવોટરતી શીશીમાં ગુલાબના પાણી સાથે 
પીગાળી સવાર સાંજ ખે વખત મોં ઉપર લગાવવાથી ખાલ 
જતા રહે છે. ન 

લાળ કાળા કરવાની રીત--૨। ગસ પીળો ગેલીક ઝસિડ, 

નારગીતું તેલ બા દ્રામ, રેકટીફાઇડસ્પીરિટ ૧ ઔંસ અતે પાણી ઢ 
 ઓંમ મેળવી લગાવતાં વાળ ફાળા, સુંવાળા અને ચળકાટદાર થાય છે. . 

સાથાપરથી ખરી જતાં વાળ અઢકાવવા તથા ખરી ' 


કૈ૮રૃ મ 


ગએલ જગાએ નવા ઉધાઠવાની રીત--ધોડુક પેટ્રોલીયમ તેલ રી 
હાથમાં લેઇ માથા ઉપર હમેશાં માલેશ કરવું. 
ચયહેશ ઉપરના ખોલા તથા ચાહાં કાઢો નાંખનાર ઉ- 
નમ શળવણી--કડવી બદામ ૧૩ દ્રામ, રસકપુર ૧૨ ગેન, હાઇ” 
ડ્રોક્લોરીક એસિડ ૩ દ્રામ, આકીસેરાઇત ૧ ઔઓ'સ, ઢીંકચર બેતઝોપ્રક % 
ર દ્રામ, ચુલાબજવા જેઇએે તેટલું લેઇ પ્રષમ રેસકપુરને ગુલાબ” . 
ળમાં પીંગાળવું, પછી તેમાં હાઇડ્રા કલોરીક એસિડતે ઉમેરી બાજીએ ' 
સુકી રાખવુ, કડવી બદામને ખાણીતે તૅને ખુષ બારીક વારી ધીમે 
ધીમે ગ્લીસેરાઇન અ'દર ઉમેરતાં જવુ' અને તે ગકરસ થઇ જય 
“એટલે ગુલાબતુ' પાણી થોડે ઘોડે મેળવી ધર્ણુજ ધુટવુ'. જ્યારે દુધ 
જેવું" થાય ત્યાર પછી તેમાં ટીંપે ટીપે ટી'કચર ખેન્ઝાોધ્રક ઉમેરવુ' 
અને ખે પટીખોા લઇ હુલાવ્યાજ હરવુ'. જ્યારે મેળવણી મળી ગખેલી 
જણાય કે તેમાં રસકપુરતુ' પાણી ઉમેરલુ'. બાદ આ સધળછું ગાળી 
કહાડી તે મેળવણી એક પાઇન્ટ થાય ત્યાં સુધી ગુલાબતુ' પાણી 
નાંખ્યા કરવુ'' આ મેળવણી ચહેરાપરનાં ચાઠૉ, ખીલ વિગેરે કરવામાં 
ધણીજ ઉમદા માલુમ પડી છે. સભાળ રાખવાતી એટલીજ છે કે 
માં ઉપર કેો!ઇ જગાએ ચામડી (ડી હોય તે જગોએ મેળવણું 
લાગે નહી 
હાથની ચામડી ફાટવી અટકાવવાની રીત--૦ રતલ 
સાખણુ સાથે તાન્ન ઇડાંતી ખેદ્યલ લેઇ મેળવવી, પછી તેમાં ખે 
ચમચા ચોખ્ખુ' મધ મેળવવુ, વધારે નનડુ' બનાવવુ' હોય તો ચે! 
ખાતો લેટ મેળવવો, આ મેળવણીથી ચામડી ફાટતી અટકી શય છે. 
ચામડીને સફાઇ આપનારી સેળવણી--ટ'કગુખાર ૮ 
દ્રામ, ગ્લીસેસઇત ૧ ઔંસ, ગુલાબનુ* પાણી:૧ પાંઇન્ટડ એ સધળાંને 
મેળવી સવાર સાંજ ચામદી ઉપર લગાવવાથી ચામડી ટુક મુદતમાં 
સદાઇદાર અતે ચળકતી થાય છે. આ મેળવણી સાદી અતે તે સાથે 
જલદી ચામડીને ખુબસુરતી આપનારી છે. 
ઘાત ઉપર બ“ધાતી પીળા રંગની છારી કહાડવાની 
ર્‌ીત--ગ'ધકના જુલમાં બશ બે!ળી દાંતે ધસવાથી દાંત સફાઇબધ 
ચોખા થાય છે. 
વાળ કાળા બનાવવાની રશી માઓ ખાળેલી 
છાલ એક ક લડતી છાલ ૧ તોલે, : અને ત્રાંમાનો કાટ અથવા 
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જ માલ એક તોલે; આ સધળી ચીજને મેળવી ખરલ કરી ગરમ 
પાગ્ી સાથે મેળવી રાત્રે સુતી વખત સફેદ વાળ ઉપર્‌ લગાવી 
સવારમાં ધોઇ નાંખવુ આ રીતે વાળ કાળા કરેલા એક મહીના: 

સુધી રહે છે. 
વાળ વધારવાની દેશી વનસ્પલી--લાલ જસુદી ( લાલ' 


ચખેલી) ના જુલતે“૨સ હમેશાં માથામાં ચોળવાથી લાંબા થાય છે.. 
“--------- 


“મડરજ ૩?. 


ન્નન્‍્-નેૂનન્સ્ન્કક 


ઝેર સબધી ભીદજ્ત ભીલ્લ પ્રચોગે।. 


વીંછીના ઝેરનો ઉપષોગ--કાંગતુ' મુળ પાણી માથે ધસી 
ડ'ખ ઉપર લગાવવાથી વીંછીનું ઝેર ઉતરે છે એટલું'જ નહિ. પરતુ 
તે સુળ હાથમાં હોય તે પણુ વીંછીનુ' ઝેર પડતું નથી. 

ખોજે ઉપાય--સુળાનો રસ ડખ ઉપર ચોપષડવાધી જેર તર- 
તજ નાખુદ થાય છે. વળી તે રસનું એક ટીંપુ વીંછી ઉપર નાંખ્યું 
હોય તો તરતજ વીંછી મરી જાય છે 

ત્રીજે' ઉપાય--સેકેલી હોંગતું ચુર્ણું ના તોલો લેઇ પાણી 
સાધે પીવાથી આખા શરીરમાં પ્રસરેલું વીંછોનુ' વિષ તુરતજ નાખુદ 
થાય છે, કારણુ હોંગતી અસર વીંછીના ઝેરથી વિરૂદ્ઠ છે તેયી 
ઝેર વીવારણુ કરૈ છે, 

ચોથે! ઉપાય--લીંખુતા ખીજનુ ચુરુ ના તોલે લેઇ પાણી 
સાધે પીવાથી વોંછીનુ' તેમજ કોઇ પણુ જાતનુ' ઝેર અસર કરતું નથી. 

પાંચસો! ઉપાય---ડ'ખ ઉપર લીકર ઝમેોન્યા ચોળવાથી 
તરતજ ઝેર નાખુદ થાય છે. 

છટે ઉપાય--અથેડાના ખારતે પાણી સાથે મેળની જ્યાં 
વિછીતુ' ઝેર ચડયું હોય યાં આંકો ફરવાથી ઝેર નીચે ઉતરવા માં 
ડશે, માટે જેમ નેમ ઝેર નીગે ઉતરતું નય તેમ તેમ આંફા કરતા 
જવું; છેવટે ડ“ખમાં આવે એટલે તે ઉપર ચોપડવાથી ઝેર ઉતરી 
“નય છે. 

ઉ'દરના ઝેરનો ઉપાય--આકડાતનુ' સુળ પાણી સાથે ધસી 
૦1 તોલા જેટલું પીવુ' અતે ડખ ઉપર તેમજ આખા શરીરે ચોપડવું. 

આજે ઉપાય--ઉંદરકાનીતો રસ પીવો તથા ચોપડવો. 


૨૮૩ 


હડકાયા કુતરાના ઝેરને ઉપાય--સગતરા નામની વનસ્પ- 
તા છોડ થાય છે, તેના સુળને તેલ સાથે પીવાથી ઝેર ઉતરી નય: 
છે. આના સાથે તેક બહુજ પીવુ' એટલે અણુ થાય તેટલુ" 
 પીવુ' નેઇએ. 

બીજે ઉપાય--કડવીતુંખડીની જડે, હીંગળાક, નેપાળા, મરીયાં, 
ટકણુ, અકોલ એ સવેનું ખારીક કપડછાણુ ચુર્ણું કરી તાંદળશના 
રસ સાધે ધુ'ટી ૨ રતીની ગોળી વાળવી. તેતે મૃત્રમાં ધસી ડ'ખપર 
લગાવવી અતે પાણી સાથે ખવડાવવી, જેથી સાત્‌, દીવસમાં જીવડાં 
મૃત્ર માર્ગે નીકળી જઇ ઝેર નાખુદ થાય છે. 

ઉપાય ત્રીજે--આકડાતું ડુધ, ગોળ, તેલ સરખા ભાગે લેઇ 
પાઇ દેવું. પ્રમાણ દરેક ચીજ તોલા તોલાના પમાણુમાં લેવી, એટલે 
ઝેર શમી જરે. 

કાનખજીરાના ઝેરનો ઉપાય--કાતમાં ગયો હોય તો ખાંડનું 
પાણી કરી નાંખવાથી મરી જઇ નીકળી જરી, તથા ડખ ઉપર ખાંડ 
આંધ્રવાથી ઝેર ચઢતું નથી અતે ચડેલું ઉતરી નનય છે, 

સાપના ઝેરનો ઉપાય--લીંખુના રસની ૨૧ ભાવનાઓ 
દીધેલા તેપાળાના મીજને ધસી અ'જન ( આંખમાં ) કરવાથી ગમે 
તેવો સાપના ડખ નાબુદ યાય છે. 

ઉપાય ખીજે--કૃત્રી નામતી ચોમાસામાં જે વતસ્પતિ યાય 
છે તેના પાંદડાંતા રસ આંખમાં ખાંજવાથી તુરત સાપનું ઝેર ઉતરી 
“ય છે. પરતુ આંજતા પહેલાં ડ'ખેલા માણુસતે કબજે કરાવવું. 
એટલે બાંધી દીધા પછી ધણીઝ સાવચેતીથી આંજવું, કેમકે આંજ- 
તની સાથે ઠ'ખવાળોે માણુસ કરડવા પ્રયત્ત કરે છે. તેપાળાનાં મીજ 
આંજવામાં પણુ આ ષમાણું કરી આંજનવું. 

વીજે ઉપાય--સાપ કરડે કે તુર્ત ડ“ખતી ઉપરની ખાજા 
એક દોરડીથી મજબુત બધ ખાંધી ડ'ખને એસીડથી અથવા અચીથી 
ડામી દેવો, અગર ચુસી લેવડાવવેો, અતે દરદીને પાણીમાં ડુખાવી 
(ખવે!, પાણી એ એક ઉત્તમ ઝેરની દવા છે, તેમાં લાંબડાનાં 
પાનાં કુટીને નાંખવાં તે પણુ ધણે।ન ફાયદો કરનારાં છે. 

ધ'તુરાના ઝેરનો ઉપાય--કપાસના મળતો ઉકાળા પાવો, 
અગર જેમ અતે તેમ આંબલીતી ખટાશ વધારે પાવી, અગર. મીંઢ- 
ળથી ઉલટી કરાવવી, અગર ધી વધારે પાવું એટલે ધ'ુરાતુ' ઝેર 
નાશ થાય છે. * 


પ ૧૨૮૪ 
સેલના ઝેરનો ઉપાય--ઇબશાંનાં પાનાં પાણી ન 

' વ્વાટી ધું'ટીને પાવાં. 
ન આજે ઉપાય--ારેલાને ફૂટી રસ કાઢી પાવાથી વમન થધ 
ઝેર નિકળી નય છે. ર 

ત્રોજે ઉપાય--પાપડીએ કાથો વાટી પાણીમાં પાવાથી 
તત્કાળ વિષ શાંત થાય છે. 

ચાથો ઉપાય--વાર'તાર ધી અગર દુધ પાવું, જેમ જેમ 
ઉલટી થતી જશે, તેમ તેમ ઝેર નિડળવું જશે. 

ભીલામાળું ઝેર--જે ભાગ ઉપર ભીલામાં ઉઠેયાં હોય, તેને 
ખાટી છાશથી ધોવો; અને અખરેાટની મીજ, રાપર તથા કાછલી, 
કાળા તલને આંબળાંના પાણીમાં વાટી ધુ'ટી તમામ મલમ નેવું 
થાય એટલે લેપ કરવે।. ખવાય તેટલું ખોપરં ખવડાવવું, આખા દીવસ 
ખોપપરા સિવાય ખીશ્ને ખોરાક નહિ આપવાથી ઝેર ઉતરે છે. 


મકરણ ૩૭. 
જુદી જુદી નાતના મલમોા બનાવવાની કૃતિઓ, 


કાથાનો મલમ--પથમ ના પાઇન્ટ આલીવ :એઓઈલ ( તેલ 
એઓલીવતુ ) માં ૨૪ આંસ પીલી રાળને ઓગાળી પછી તેમાં ૧ 
ઔંસ ઇ#₹ટકડીનતી ભૂકી અને ૩ આંસ કાથાની ભૂષીને ઉમેરીને એક 
રસ કરવું. ગરમીના દહાડામાં બીજી સાધારણુ ચરબીના મલમ કર્તા 
આ મલમ ગુમદાં, ચાઠાં, તથા નાસુર ઉપર ધણે!જ અડસીર છે. 
ઇડાનો સલસ--મધમાખતુ' મીણુ ૪ દ્રામ, બદામતું' તેલ ૧।। 
ઓંસ અતે એક ઇંડાની દાળ લઇ મીધ્યુને ગરમ કરી તેમાં તેલ તથા 
' દાળ ઉમેરી એક રસ કરવું. આ મલમ છેોલાઇ ગએલી ચામડી ઉપર 
લગાવતાં તે જગાને રારી જઇ તતડવા દેતો નથી, પણુ તે નરમ 
રહી રૂઝ લાવે છે, તેમજ ખળનતરા શ્રાન્ત કરે છે. 
લસણનો મલમ--લીછું વાટેલું લસષ્યુ ૨ ભાગ અને ચરખી 
ઢ ભાગ, આ બન્નેતે ધીમી આંચ ઉપર નમા કલાક ખદખદાવવુ 
અને પછી ઠંડુ પાડી નિચોવી લેવું. એતે પેઠું ઉપર માલેર કરવાથી. - 
ચુક, આદ્રા, સહણી વિગેરેતે નરમ પાડે છે; તથા ખરડાના કાંઠલા જ 
ઉપર સળી શળ મ છેન. ન 





' જતન 


ફાળે મલંમ--ડામર (તાર) ૧૧ આંસ, રાળ ૧૧ એસ 
 સધમાખીતુ' મીણુ ૧૧ ઔંસ અને એલીવ એલ ૧ પાઇન્ટ, આ. 
, સધળાંતે સાથે ગરમીથી તાવવું અને કપડાથી ગાળી લેઇ જ્યાં સુધી 
તે ખબ'ધાય ત્યાં સુષી તેતે હજ્ઞાવ હ્લા1 કરવુ. આ મલમ ગડમુમડ. 
: ચાંદાં વીગેરેતે અજગઞ રીતે દૂઝવે છે. 
સાદો મલમ--એલીવ ઓઈલ ૮11 ઓંસ, ગાને સફેદ મીણુ 
ર૨ ઓંસ આ બન્તેતે ધીમાં અચ્તીપર તાવીને ભોંય ઉતારીતે જ્યાં 
સુધી ખ'ધાઇ જાય નહિ ત્યાં સુધી હલા હલાવ કરવું. એને આપણા 
, લેક સાદો મલમ કડે છે. આ મલમ ચામડીના નહીં રૂઝાતા ભા- 
ગાને રૂઝવે છે, અતે બી'”ન મલમે। બતાવવા માટે આ મલમ ઉપયે।- 
ગમાં આવે છે, 

હીરાક૨ીનેો મલમ--હીરાકશીતી બારીક ભૂકી 1॥ દ્રામ અતે 
સાદે મલમ ૧ આંસ આ બન્નેને સશ્ોઇયી બરાબર ધુ'રીતે મેળવવું. 
ગતે ગુમડાં ઉપર્‌ મસળવાથી ધણો સારો ફાયદો કરે છે. 

ટરેપેનટાદનનો મલમ-ર૨ રતલ ટરપેતટાઇત, ર રતલ સાદો 
મલમ, એ ખેઉતે ધીમી ગરમીથી પીંગળી ભોંય ઉતારી જ્યાંસુધી. 
બધાય ત્યાં સધી હલાવ હલાવ કરવુ'* આ મલમતે શરીર પર દર- 
દવાળા ભાગપર લગાવવાથી (મસળવાથી) ધણુ જ ફાયદો થાય છે.. 


માયાંતો મલમન--માયાં કેળની ભૂકીને કપડછાણુ કરી એક 
દ્રામ લેઇ સાત દ્રામ સાદા મલમમાં મેળવીને ધણીજ છુ'ટવી. બરાબર 
મળી “જય એટલે મલમ તૈયાર યયા સમજવો. તેને હરસ, માષાની 
દરાજ અંયવા ઉંદરી માટે લગાવવામાં આવે છે. અતે ગુણુ ધણુ। જ 
સારે કરે છે. 

પારાતો મલમ--૪ ઔંસ એલીવ એઇલ, ૮ ઓંસ સફેદ: 
શળ; આ ખેકતે ધીમી અસિ-ઉપર મેળવવુ'* પછી નીચે ઉતારી ઠં'ડુ 
પાડી ખલમાં નાંખીને તેમાં સાફ ( શુદ્ધ ) કરેલો પારો મેળવી દેવે।.. 
પછી ર રતલ ખોદારશીંગતો મલમ લેઇ થોડે થોડે મેળવવો અતે 
લુ'ટતાંજ જવુ'. એ રીતે બધો મલમ તૈયાર કરી કાચના વાસણુમાં 
ભરી લેવે।. 

. ફૅટ્કડીના સલમ--શટકડીને ખારીક ભૂકો ૧ દ્રામ, લારડ. * 
ઉકરતી ચરખી) ૧1 ઓઆંસ એ બેતે એક વાસણુમાં સુકી ચુલા ઉપર . 
*. સુકી પીગળાવર્વાં અને તે એક રસ થાય. ત્યાં સુધી છું ટનાં. પછી નીચે: 

ઉતારી ઠ'કાં પડે કાચના કોનો ભરી લેતાં. 


૨૮૬ 
લાલ મલમ--ગુલે અરમાની રીર ૧; સીંડુર રેર ૨; એ ' 
અન્નેને ખરલ કરી તેમાં તેલ ૪11 શેર નાંખો તેને ધીમાં અંગા*' 
જાના દેવતા ઉપર રાખતાં આશરે ચાર નેેસબ'ધ ઉભરા આવે કે 
“તુરત નીચે ઉતારી ઠં'ડો થએ કાચના વાસણુમાં ભરી મુકવોઃ એ 
'રૃઝવવાના કામમાં વપરાય છે. 

દાસેલાનો સલમ--રાળ ટાંક ૩, ગુલે અરમાતી ટાંક ૧, 
સ'ખજીર્‌ ટાંક ૧, અને માયનુ' ધી તોલા ૪૦૪ આ ચીજ્નેતે મેળવી 
મલમ ખતાવવે।. પંછી દાઝયાતા ત્રણુ ઉપર લમાવવે. 


મડરણ ઝ૪* 








જુરી.ઃ જીરી જાતનાં ચુર્ણા બનાવવાની કૃતીએ. 





હીંગાણક ચૂ્ણુ--મરી, જીરૂ, હોંગ, સુંઠ, પીપર, અજમો, 
સી'ધવ, શાહજીરૂ એ સર્વે ચીન્નેને વીણી કાઢી ચોખ્ખી કરી ખાંડીને 
વસ્રગાળ ચૂૃણુ; બનાવવુ, તેતી લીંસુના રસથી ગોળીએ વાલ વાલતા 
પ્રમાણુતી બતાવવી. સવાર સાંજ ખે વખત આઠ આઠે ગોળી લેવાથી 
દસ્ત સાક્‌ લાવે છે તથા ચુક, અજણું, ગોળો વીગેરેને ખેસાડે છે. 

1 ચૂર્ણુ સ્વાદીછ છે. 

લધુ સુદશન ચર્ય--પીપપળીમુળ, લીડીપીપર; છરડાં, કડુ, 
લવિ'મ, લી'બડાતી અંતરઝાલ, તજ અતે ચદત આ દરેક અકેક 
તોલે તથા કરીયાતું પાંય તોલા; એ પ્રમાણે લેઇ તેનુ” વસ્ત્રમાળ ચૂણું 
કરી દીવસમાં ખે વખતે એટલે સાંજ સવાર પા પા તોલે લેવાથી 
“તાવતોા નાશ થાય છે; 

આન'દ ભેરવ ચુર્ણુ--હી'ગળાક, વછતાગ, પી'પર, ટ'કસુખાર, 
મરીયાં એ સરવે” એક રૂપીઆભાર લેઇ ચુરણુ કરી મોટા લી'ખુના 
રસમાં મર્દન ટરી તેતી ગોળી બતાવવી, તેમાંથી એક રતિભાર ખા- 
વામાં લે તો અજાણી મટાડે તપા ભૂખ લગાડે છે. 

નૃસિ'હુ ચૂર્ણ--ત્રીકડૂુ, ભિલામાં, તલ, ત્રી(#ળાં, આ સર- 
ખા ભાગે લેઇ ખાંડી કપડછાંણુ કરી તેમાં મધ મેળવી ખે।ર્‌ જેવડી 
ગોળીએ કરવી. અકેક ગોળી સાકર સાથે ખાવી જેથી અછષું મ 
'દાગ્તિ તથા હરસ વ દુર થાય છે. 


૧૮૭ ૩ 


સિતોફલાદી ચૂર્ણ --સાકર ૧૧ તોલા, વાંસકપુર ૮ તોલા, 
પીપર ૪ તોલા, એલાયચી ૨ તોલા, તજ ૧ તોલો, આ તમામ 
જણુસો।ને ખાંડી વઅગાળ ચુર્ણું ખનાવવુ, માત્રા ૦ તોલે ધી અને 
મધ સાથે ખાવાથી ખાંસી મટે છે. 


રસાયણ ચરણ---આંમળાં, ગળા, ગોખરૂ. આ* સધળાં સમ- 
' ભાગે લેઇ ચૃષું કરી સાકર સાથે પા તોલાની માત્રાથી ખાય તો 
દાહ શાન્ત થાય. 


લસમુનાદિ ચુર્ણ--લસણુ, જીરૂં, સિંધવ, સ'ચળ, સુંઠ, મરી, 
પીંપળ અતે છોંગતુ' સમભાગ ચૂૃ્યું કરી તે લીંખુતા રસમાં ખાવું. 
ગુલ્મ આદિ વાયુ ઉપર અકસીર છે. 


લસુનાદિ ચૂણ્‌ ખીજી'--લસણુ, જર, સ'ચળ, સિ'ધવ, સુંઠ, 
મરી, પીંપર અતે હોંગ આ સવંતુ' ચૂર્ષું કરી લીંખુના રસમાં 
ગાળી બાંધી આપવામાં આવે તે અ્જાર્ણુથી ઝાડા ઉતરતા હોય તે 
અધ યાય છે. 

ડપિત્યાજીક ચર્ણ--કોડે ૮ ભાગ, સાકર ૬ ભાગ, દાડમ- 
સાર ૩ ભાગ, આંબલી ૩ ભાગ, ખીલાનો ગર્ભ ૩ ભાગ, ધાવ- 
ડીનાં ફૂલ ૩ ભાગ, અજમે। ૩ ભાગ, પીંપર ૩ ભાગ, મરી ૧ ભાગ, 
જરૂ ૧ ભાગ, ધાણા ૧ ભાગ, સચળ ૧ ભાગ, ઇલાયચી ૧ ભાગ, 
ત% ૧ ભાગ, તમાલપત્ર ૧ ભાગ, કેરાર્‌ ૧ ભાગ, સુઠ ૧ ભાગ, 
આ તમામ ચીજને ભેગી કરી વસ્ત્રગાળ ચૂર્ણું કરવું. માત્રા ૧ દ્રામ 
સ'ગ્રડૂણી પર દાયરો કરે છે. 

મ'જીષ્ઠાદિ ચર્ણ્‌--મજીઠે, હરડાં, આંબળાં, સોનામુખી, બહેડાં, 
આ ચીને સમભાગ લેઈ તેતુ' વસ્રગાળ ચૂણું કરવું. તેમાંથી એક 
એક તોલે! દરરાત્રી સાકર સાથે ખાવું જેથી દરત સાફ આવતાં 
ત્યયાતા તમામ રોગ સારા થાય છે. 

રાવસ* પાઉડર--"પીકાક્યુઆના ૦1 ઓંસ, અષ્ીયુ ૧ 
બંસ, સલ્ેેટ એફ૪ પોઢાસ ૪; આંસ એ ત્રણેને મેળવી વસગાળ 

ચૂર્ણ કરી પ થી ૧૫ ગ્રેતના પ્રમાણુમાં વાપરવું.“ 


રૂબાખ? જપ --રૂબાર્બના ચુળને ભૂષ્ઠા ૧ આંસ, હલકે 
મેઝ્તેશીયા દ એસ, સુ'ઠતો ભૂકો ૧ આંસ; એ તમામ ચીજને ખાંડી 
વસ્રગાળ ચૂર્યુ બનાવવું. માત્રા ૧૦ થી ૨૦ ગેન. 


૨૮૮ 


ચાકનુ' ચૃષ- તજને ભુકો ૩ બસ, જાયદળને ભક કુ 
ઓંસ, લવીંગ ૧11 કાસ, છલાવેચી ૧ ઔંસ, કેસર ૧ ઓંસ, સોકર . 
રપ ઓંસ, ચાક ૨૧ ઔંસ, મે સર્વે મિશ્ર કરીને. વસ્રગાળ કરી 
| લેવાં. માત્રા ૧૦ થી ૬૦ ચેન. 

રાજવલ્લભ ચણુ--વાવડીંગ, આંબળાં, તજ, દરેક તોલે 
૧1, લવીંગ તૈલા ર॥, જીરૂ તોલા ર11, શાહજરૂ તેલા ર॥, સુંદે, 
જરી, પીપર, દરેક તોલા ર॥; અજમો, દરડે, તમાલપત્ર, દરેક તોલે 
૧1; ડોકમ તોલા ૨॥, સિ'ધત તોલા ૫, નસોતર તોલા ઢ॥।, 
સંચળ તોલા પ, સોનાસુખી તોલા ૭, દાડમનાં બીજ તોલા ૨૮, 
ધાણા તોલો ના, સારી રીતે શોધેલા તેપાળાનાં બીજ ૯૦ લેઇ 
લીંખુના ર્સતી ૧૦ ભાવનાઓ દેવી. પછી એ સવે ચૂર્ણુ જેટલે 
ચણાનો ખાર મેળવી ખૂબ ખરલ કરી મધ અને સાથર સાથે ગોળીએ 
એક એક આતનીભારની' કરવી. 


કુમકુમાદી ચર્ણ--કેસર, કસ્તુરી, મોથ, તજ, તમાલપત્ર, 
₹લાયચી, નાગકેશર, હરડે, ખહેડાં, આંબળાં, અકલગરા, અભ્રક, 
ઘ્યાણા, દાડમ, મરીયાં, પીંપર, અજમો, આંબલી, હોંગળાક, કપુર, 
તગર, વીરણુ, લવિ'મ, જાવંત્રી, ધાવડી, ઊપલેટ, અગર, કાલ, 
કમળકાકડી, વાંસકપ્રુર, કચુરો, તાલીસપત્ર, ચિત્રો, જટામાંસી, જય" 
કૂળ, કાંસકી, ખરેટી, કઠે, પીપળાસુળ, સોનામુખી, એ ખધાનુ 
આરીક ચૂર્ણ સરખા ભાગે લેઇ એ બધાના જેટલો મોચરસ ઉમે" 
રવો, અને એ તમામ ચીજ જેટલો સાકર મેળવવી. માત્રા એક 
તોલાની; સવાર, ખપેર અને સાંજે ત્રણુ વખત જમ્યા પછી લેવી, 
તેથી ઝાડો તથા મરડે। મટે છે. 

સહા ખાંડવ--આંખાનાં ખાટીઆઓં, કોકમ, આંમળાં, ઝુંદા, 
નારગી, જ'બા, કરમદાં, દાડમ, ખાટી દ્રાક્ષ, ખોર, રોતુર, બીજેરાં, 
લીંખુ જ'બીરી, આષલી, અમલવેત, ચણાને ખાર, લૃણી એ સર્વેનો 
| રસ ખે ભ્નાગ. 

સુ'ડ, પીપર, પીંપળાસુળ, અજમો, મરીયાં, ધાણા, કઇ | 
જીરૂ, તજ એ બધાં એક ભાગ, સાકર ૧ ભાગ, મધ ૧ ભાગ; એ 
“અધાં મેળવી એક મહીનાપર્યત માટીના વાસણુમાં રહેવા દેવું. ખાદ, 
ય'ત્રમાં નાખી એતો અર્ક કહાડી લે. પછી તે અકને એક વાસન 
. ણુર્માં ભરી ૧ મહીતા: સધી જમીનમાં દાટી રાખી કાઢી લેણ, ર. 
ફક ઉપયોગમાં કે આ કી મહિ ક ધ ક 


૧૮૯ ય 


' પ'ચસમ ચુર્ણુ--ઠરડે, નસોતર, સુ, મરી, પીપળ, ચવક, 
ચિત્રા એ તમામ ચીશ્નેતે શમભ્ાગે લેઇ ખાંઠી વસ્ત્રગાળ ચૂર્ગ્ગ કરી 
હમેશાં તેનુ' સેવન કરવાથી વાયુતુ' હર્‌ણુ થાય છે. 

ર્સાંજનાદિ ચર્ણ--રસાંજન, કડાછાલ, ઈંદ્રજવ, ધાવડીનાં 
જીલ, સુ'ઠ; તમામ ચીજ સરખા વજને લઇ "ાંડી* વસ્રમાળ ચૂણુ 
કરી ૧ દ્રામતી માત્રા લેવાથી ઝાડે।-મરડે। મટે છે. 


માયા ફેલારી ચુર્ણ--માયાં ફલ ૨૦ ગેન, દાડમની છાલ ર૦ 
ગેન, એ બન્નેને મિશ્ર કરી ચૃષ્યુ બનાવી ઝાડા તથા મરડા ઉપર દીવ- 
સમાં ખે વખત ૧૫ થી ૫૦ ગ્રેન સુધી ફાકવાથી સારે! ૪ાયદો કરે છે. 

શાળાદિ ચુર્ણ્‌--રાળ, મેોચરસ, કાથો અને ફ્રોથમી જીર્‌, 
આટલી ચી”્નેતે ખાંડી બારીક કરવુ”. તેમાંથી દીવસમાં ખે ત્રણુવાર 
૦ રૂપીયાભાર દર્ણી સાથે ચાટવાથી મરડો અને ઝાડે ૬ર યાય છે. 

અજીષ ટાળક ચુજ્ઠ--મીડું, સંચળ, સિ'ધવ, અજમો, 
જવખાર, પીંપર, હરડે, સુ'ડે, હીંગ, વાવડી'ગ એ તમામ ચોન્ને સરખા 
માપે લેઇ બારીક ખાંડી વસ્રગાળ ચુષું બનાવવુ. તેમાંથી ખાવાની 
અગાઉ પાવલીભાર ૪કે તે કોઇ દીવસ અજીર્ણ થાય નહી'* 

વાનારી ચુર્ણ--સુંઠે, મરી, પીપર, પાન, ઇલાયચી એ ચીજ્નેથી 
ખમણી સાકર લેઇ ખાંડી વસ્રગાળ કરી તેમાંથી ખે આનીભાર 
લેવાથી ગુલ્મ, ઉલટી, અરૂચી વીગેરે વાયુનાં દર્દ ટૂર થાય છે. 

કાથાદિ ચૂર્ણ--કાથો ન શેર, હીરાદખણુ નવટાંક, તજતેા 
ભૂકો અધેોળ, નનયદળ અધોળ, એ સવે'તે બારીક વાટી વસ્નગાળ 
ચુર્ણને ૨૦ થી ૪૦ ગ્રેન ખવડાવવામાં આવે તો લોહી પડતે ઝાડા 
બ'ધ થાય છે. 

કપુરાદિ ચુર્છુ--કપુર, જાયકળ, જાવ'ત્રી, વીરણુવાળો, કકેલ, 
લવિ'ગ એ બધી ચીજ એકેક તોલે! લેઇ ચુરુ કરવું, તેમાં પીંપર, 
સુંઠ, નાગકેસર, મરી એ દરેક ૧1 તોલા પમાણે લેઇ તેઓનું બારીક 
ચુર્ણ કરી મેળવવાં, પછી વસ્ત્રગાળ કરીતે તેમાંથી સાં” સવાર ૦૬ 
તોલાની માત્રા ખાવાથી જીની ઉધરસ હેય તોપણુ નનય છે. 
ત્રીકટુ ચુર્ણ--સુંઠે, મરી, પીંપર, ગ'ધક, જીરૂ, હીંગ, સિવ, 
લસણુ એ તમામ ચીનને સરખા ભાગે લેઇ વસ્રગાળ ચુણું બનાવી 
લીંબુના રસમાં અગર ખીલાંના ગર્ભમાં મેળવી પાવલીભારની ગાળાયો 
પ જેથી અજર્યુના દસ્ત બંધ થાય છે. 

 «લધુલાહી ચુર્જુ--પારા, ગધક, સુંઠ, મરી; પીપર, અજમો, 


ર્હ્૦ 
જીરૂ, શાહજીરૂ, સંચળ, સૌંધવ, હિ'ગ, ખીડ્લુણુ એ સર્વે ચીજ સમાન 
ભાગે લેઇ તેમના વજન જેટલુંજ ઈંદ્રજવનું ચુર્ણું સાધે મેળવી વર્મ" 
ગાળ ચુણું બતાવવું તેમાંથી યોગ્ય પ્રમાથુમાં ખાવામાં આવે તો 
સ'મહણી, અતિસાર, થર દૂર થાય છે. . 
બલ્વ $ળારી ચુર્ણ--બીલાંતા ગરુ નાગરમે।થ, વાળો, 
મે!ચરસ, જવ, તેતુ” સમભાગે ચુર્ણ કરવું, તે શક્તિ ત્રથયા વયના 
માણમાં પાણી અતે દૂધ અષવા છાશ સાથે આપું જેથી સરડેા 
અતે ઝાડો મટે છે 
કર્કચારી ચુર્ણ --કરકચના ગોળાનાં મીજ, મરી, એ ખે સરખે 
ભાગે લેઇ બારીક વાટી વસ્મમાળ ચુર્ણું કરી ૧૫ થી ૩૦ ગ્રેન સુધી 
ટાઢીયા તાવ ઉપર્‌ આપવાથી અસર થાય છે. 
 ઉલવિશાદિ ચુર્ણ્‌-“લવિગ આઠ માસા, ઇલાયચી બા તોલે, 
જાય%ળ ૧ તોલે, અષીણુ ૧ માસે।, આ સર્વેનુ' ચુર્ણ કરી તેમાંથી 
ભં તોલે ઉતા પાણી સાથે લેવાથી કોલેરા ઉપર સારે કાયદે 
કરે છે. 
હિ'ચ્રુ પચુક ચુર્ણ--હિ'ગ, સિધવ, કોકમ, રાઇ, સુ'દ આ 
સર્જેતુ' સમભાગ ચુર્ણું બનાવી થોડા દીવસ સવને કરવાથી પેટમાં 
ચડતો વાયુનો ગોળા ૬ર થાય છે. 


વ્યોષાદિ ચુર્ણ--સુંઠ, મરી, પીપર, હરડાં, બહેડાં, આંખળાં, 
ઇલાયચી, મોથ, વાવડીંગ, તમાલપત્ર, એ દરેક ચીજ તોલે તોલો, 
લવિ'ગ ૧૦ તોલા, નસ્તોતર ૨૦ તોલા; એ સજે દવાએતું ખારીક 
ચુર્યું કરી એકત્ર કરવું. તેમાંથી સાંજ સવાર અડધો તોલે લેધ 
સાકર મિશ્ર કરી પાણી ન્નેડે કે જાડો સાફ આવતાં સોશજ 
ઉતરી નનય છે. 

વડવાનળ ચુર્ણ્‌--સિ'ધવ ૧ ભાગ, પીંપળીમુળ ૨ ભાગ, 
પીપર ૩ ભાગ, ચવક ૪ ભાગ, ચિત્રો પ ભાગ, સુંઠ છ ભાગ, 
હીમજ છ ભાગ, ઉપર પ્રમાણે સર્વે ચીજ લેઇ તેતુ' સાર્‌ વસ્તમાળ 
ચુયું ઠરવું. તેમાંથી દરરોન્ટ શક્તિ અતુસાર લેવાથી અગ્નીપ્રદીસે અને 
ઝાડો શુદ્ધ કરે છે, 
લધુફભ્યાદ ચુણ ન-પારો વૃ ભાગું, ગ 'ધક ર્‌ ભાગ, લોદભસ્મ 


“ભા ભાગ, સંચળ ૧ ભાગ, ટ'કણુખાર ૧ “ભાગ, મરી ૧ ભાગ, 
_પીંપળોમૂળ ર ભાગ, પીંપર ૨ ભાગ, ચિત્રા ૨. ભાગ, સુંઠ ર ભામ,  * 


લવીંગ ૨ ભાગ; આ સર્વે ચીજને એકી કરી તેતે લીખુના રસની 


શ્ર કન 

છ ભાવનાઓ દૈવી. ખાદ તાજ છાશની સાથે ભોજન સમયે આપવું. 
માત્રા ૧ થી ૪ વાલ, અજીરણું ઉલટી કોલેરા ઉપર આ દવા ધણી 
સારી અસર કરે છે. 
 ઊસાસ્કર લવષણાદિ ચુર્ણ--પીંપર, પીપરીસુળ, ધાણા, કાળીન 
જીરી, સિ'ધવ, બીડલૂણુ, તાલીસપત્ર, નાગકેશર, આં દરેક તોલા ૮, 
સ'ચળ તોલા ૨૦, મીડું' તોલા 8૨, દાડમછાલ ૧૬ તોલા, અમલવેત 
૮ તોલા, આ સવેતું* એકત્ર ચુર્ણું કરવું. બાદ છાશ દહી' અગર કાંજી 
સાથે આપવાધી અગ્તી પ્રદિપ યાય છે. ૦ 

અતિવિષાદિ ચુર્ણ--અતિવીષ ૧ દ્રામ, ગળા ૧ દ્રામ, કરક- 
ચતા ગોળા ૧ દ્રામ, મોથ ૧ દ્રામ, આ સરવે ચીજને મીશ્ર કરી 
ચુર્ણું કરવું. માત્રા ૨૦ થી ૪૦ ગેન. 

જેડીમધાદિ ચુર્ણ--સોનાસુખીતો ,ભૂકો ૨ ઓંસ, જેટીમધને 
ભૂકા ર ઔઓ'સ, ધોએલી સાકરનો ભૂકો ર ઔઓ'સ, એ સર્વે એકત્ર 
કરવાં, માત્રા ૩૦ ચેત સુધીન 


તજાદિ ચુર્ણ્‌--તજનો ભૂકો ૧ આંસ, ઇલાયચી દાણાને 
ભૂકો ૧ ઓંસ, સનો ભૂકો 1 ઔસ, એકત્ર કરી ઝીણું વઅગાળ 
ચુર્ણું બનાવી લેવું, માત્રા પ થી ૧૫ ગેત. 

ભાંગરાદિ ચુર્ણ્‌--માંગરોા, ન્નય(ળ, તાલીશપત્ર, રતાંજલી, 
સુ'ઠ, લવીંગ, જીરૂં, કપુર, હરડાં, આંબળાં, મરી, પીંષર, વાંસકપુર, 
તજ, ૪લાયચી, તમાલપત્ર, ઉપલી તમામ ચીન્તે દરેક બે ખે તોલા 
લેવી. તેમાં ભાંગરો ૩૦ તોથા લેવે।. એ સર્વેને એકત્ર કરી જે વજન 
થાય તેટલી સાકર મેળવી ચૂર્ઝું કરવું. માત્રા ૬ દ્રામતી ખાંસી ક્ષય 
અતે દમ ઉપર અપાય છે. 


અકલકરાદિ ચુર્ણુ--અડલકરે, કેસર, પીંપર, ન્નયફળ, સુંઠ, 
રતાંજલી, લવિ'ગ, એ દરેક એકેક ભાગ, અષ્દીશુ અડધો ભામ અને 
સાકર ત્રણુ ભાગ લેઇ તેનો અવલેડઠ કરવે।. માત્રા ૧ થી ર વાલ, 
જીના વખતતેો ઝાડે તથા પેટતી બદહજમીમાં આપવાથી ધણે 
ફાયદો થાય છે. 


અકાલકરાદિ બીજી* ચુર્ણુ--અકકલકરા ૪ ભાગ, લવિ'ગ ર 
', ભાગ; તજ ૨ ભાગ, જયફળ ૨ ભાગ, પીપળીસુળ ર ભાગ, કેશર 


'..૨ ભાગ, અશીણુ ૧ ભાગ, ભાગ ૪ ભાગ, વાવડીંગ ૨ ભાગ, જેડી- 


મધ ૪ ભાગ, મધ પ શાગ, લેઇ મેળવી અકેક વાસતી ગોળીઓ 


રહ 


કરવી. ખગ્યાંને દાંત આવતી વખત ઝાડા ચુ'ક અતે ઉલટી ઉપર 
ઉત્તમ #ાયદે। કરે છે. 

અજમસોદાદિ ચુર્ણ--અજમેો!, સિધવ, જવખાર, હરડે, હીંગ, 
સચળ એ તમામ ચીજને ખાંડી ભરી રાખવી. પ થી ૧૦ વાલની 
માત્રામાં આપવાથી ચુક અને અજીણું મટે છે. 

નાગાજીન ચુણ--સોધેલો પારે, રોધેલેો વછતાગ, શૈ।ધેલે 
આમલસારેો ગધક, પીંપર એ સર્જે એક એક પેસાભાર લેવાં. પછી 
તેમાં ત્રણુ પૈસાભાર મરી મેળવીને આદાના રસમાં એક દીવસ સુધી 
ખર્લ કરવું. આ ચુણુંની એકજ ગોળી ખાય તો મહારોગ મટાડે છે, 
અજીર્ણ ટાળે છે, અને મહોડું સ્વાદિણ રાખે છે. ગોળીનું પમાણુ 
રતી પ્રમાણેનું. 

નાગાર્જીન ચુણ બોજી“--લવિગ, અકલકરેો, પીપળીમુળ, 
તજ, સાટોડીનું મૂળ, પીપળામુળ એ સવૅંને બારીક વાઢી કપડછાણુ 
ચુર્ણુ બનાવી લીંખુના રસમાં અગ્તી ઉપર શેકી વાલ વાલની ગોળીયેોા 
વાળવી. દરરોજ સવાર સાંજ અકેક ગોળી ખાવામાં આવે તો 
મહા રોગને ટાળી મ્હૉંડાને સ્વાદિછ રાખે છે. 

સાદુ ચુણ--ઇુદીનો ર દ્રામ, અજમો! ૧ દ્રામ, ઇલાયચી ૨ 
દ્રામ, મરી ૨ દ્રામ, સુંડે ૨ દ્રામ, એ પ્રમાણે દરેક ચીજ લેઇ 
ખાંડી બારીક ચુર્ણુ કરી તેમાં મધ મેજાવવું. તેમાંથી ૧ થી ખે” દ્રામ 
લેવાથી અજીરણું ચુ'ક ઝાડે હેડ#ી તથા વાયુ ઉપર ધણું સરસ કામ 
કરે છે, 

ચુર્ણ ઓજી'--બીથીનો ગભ ર દ્રામ, મોથ ૧ દ્રામ, સુંદે 
વા। દ્રાર મોચરસ ૧ દ્રામ, આ સર્જે ચીજેને ખાંડી વસ્્રગાળ 
ચુર્ણ બનાવી ૧॥ થી ૨ દ્રામ થોડી સાકર સાથે દીવસમાં ખે ત્રણુ 
વખત મરડા તથા ઝાડા ઉપર આપવું. 

ચુર્ણ ત્રીજી'--ભાંગ ૧ દ્રામ, નયકળ ના દ્રામ, ઇલાયચી 
ના દ્રામ, રેમીમસ્તકી ૦11 દ્રામ, તજ બના દ્રામ, સાકર ૩ દ્રામ, 
આ તમામ ચૌજ મીશ્ર કરી વસ્માળ ચુર્ણુ બતાવવું. માત્રા ૨૦ યી 
૪૦ ગ્રેત ધનુર, સ'ધિવા, ચસકા અને ઝાડાને પણુ ૬ર કરે છે. 

ચુણ ચોથુ'--ત્રોક્ડુ ( સુંઠ; મરી,. પીંપર ) ૪ તોલા, સાફર * 
૨૪ તોલા, દાડમ ૮ તોલા, ત્રીનનતક ( તજ; તમાલપત્ર, ઇલાયચી ) 
૪ તોલા; આ સવેતુ' ચુર્ણુ કરી યોગ્ય માત્રામાં લેવાથી ભુખ 
સારી લાગે છે. 


ર્લ્૩ જ 


ચુણ પાચસુ--સુઠે, ધાવડીનાં જુલ, મોચરસ ( સે'મળતે। 
ગુર્‌ ) સવા એ ચીશ્નેતુ' સમભાગ વસ્રગાળ ચુષું બનાવી છાશની 
સાથે ચોગ્ય પ્રમાણમાં લેવામાં આવે તે ઝાડાને કાયદ્દો કરે છે. 

ચુર્ણ છર્ડું--ધોડાવજ, બીલાનો ગભ, ઇદ્રજવ, મોથ, વાળો, 
અતિવીષ એ ચીશ્નેતું સમભાગ ચુર્યુ ચોખાતા ધરરણુ જેડે લેવાથી 
ઝાડે મટૅ છે. * 

ચુણ સાતશ્ુ”--હરડે, અતિવિષ, હીંગ, સચળ, સુંઠ, મરી, 
પોંપર તેતું સમ્ભાગ ચુર્ણુ ઉના પાણીમાં અપવાથી વાયુ (તથા 
અજીણું મટે છે. ી 

સુણ આઠસુ'--હિ'મજ, સચળ, સિ'ધવ, અતિવિષતું સમભાગ 
ચુર્ણુ ઉના પાણી સાથે લેવાથી અજર્ણું અતે [પેટતો દબદબો દુર 
થાય છે. શિ 

ચુર્ણ નવમુ'--સુ&, જર, હીંગ, “યફળ, આંબાની ગોટલી, 
વડની વડવાઇતી કુ'ણી ડાંખળી, એ સવે” ચીજનુ' સમભાગે ચુર્ણુ 
તૈયાર કરી તેમાંતુ' ચુર્ષયુ ચોગ્ય પ્રમાણુમાં દીની સાથે લેવામાં આને 
તો અતિસાર ને મદાગ્તી દુર થાય છે. 

ચુણ દશસુ*--કરકચના ગોળાનાં મીજ ૧ તોલે, સ'ચળ' 
૦॥ તોલે, સુંઠ ૧ તોલે, હિ'ગ સેકેલી ૧1 તોલે, એ સવે દવાનું 
સુર્ણું કરી તેને સરગવાના રસમાં ગોળીએા વાળવી. તે અર્જ્યું ચુ'ક 
અને કૃમીતે ૬ર કરવા રશક્તિ ધરાવે છે. 

ચુણ અગીઆરમુ'--નસોતર ૨ ભાગ, પીપર ૪ ભાગ, 
હરડે ૫ ભાગ, તેનુ' ચુર્ણું બતાવી ગોળમાં ગોળોએ વાળની જે 
લેવાધી ઝાડે સાફ આવે છે. 

કુઃજ ચુણ --ઇદજવ;, નાગરમોથ, ધાવડીનાં ઝુલ, ખેલ#ળ, 
(બીલાં), લેધર, સુઠ, મોચરસ સમભાંગ લેઈ ચુર્ણું બનાવી નાથી 
૧ દ્રામ સુધી છાશમાં આપવાથી અતીસાર અને સ'ગત્રહણીપર ધણે! 
ઉત્તમ કાયદો આપે છે. 

કુટજ ચુણ બીજી---ચિત્રાનાં મૂળ ત્રીક્ળાં, ( હરડાં, બહેડાં, 
આંખળાં) ત્રીકડુ ( સુઠ, મરી, પીપર ) જરૂ', છોંણી ( ખેરષાં ) તજ, 
અજમે।, વરીયાળી, ષડકચુરો, ધાણા, વાવડીંગ, કાળીજીરી, પુષ્કરમુળ,. 
(ઉપલેટ) સાજખાર, જવખાર, સ'ચળ, ખબીડલુંણુ, મીઠું, બગડીખાર 
દે સર્વે ચીજ અકેક તોલો, અને નસોતર ૩ તોલા, દતીમૂડી ૩ 
| જાલા, એ સર્વેનુ' એકત્ર ચુણું કરવું. તેમાંથી અડધે! તોલો પાણીમાં 


ફુ ૧2૪ 
. આપવું, આ ચુર્ણું જળ'ધર તેમજ ખબીન્ન પેટતા રોગાતે પણુ લાગુ 
પડે છે. પરંતુ જલ'દર માટે આ ખાસ ઉપયોગી આષધ છે. 
ચુણ ત્રીજી --હિમજ, અતિવિષ, હિંગ, સચળ, વજ, ઇ્ર- 
_. જવ એ સર્વેનું સમભાગ ચુર્ણું ગરમ પાણીમાં અડધો તોલે! આપં- 
વાથી પેટનો વાયુ, ચળ બધ થશે. 

ચુણ ચાશુ'--વીરણુવાળો, સિવ, હિ'મ, એર'ડાતુ' મુળ, એ 
સમભાગે લેઇ ચુર્ણ બનાવી ઉતા પાણીમાં પીવાથી પેટમાં દુખતું 
અ'ધ થાય છે. # 

ચુણ પાંચસુ“--બહેડાં ૧ ભાગ, સુ'ડ ૧ ભાગ, હરડૅ ૧ ભાગ, 
કરકચના ગોળાનાં મીજ ૩ ભાગ, આ સર્વેનું બારીક ચુર્ણું કરી મીશ્ર 
કરી ખોર જેવડી એર'ડીયા તેલમાં ગોળીયે। વાળવી, તે લેવાથી 
પેટમાં દુઃખતું ૬ર થાય છે. 

ચુર્ણ છડેૅ'--સુઠ, હીમજ, પીંપર, નસોતર, સ'ચળ, સમભાગ 
લીધાથી ચુ'ક, પેટતો! વાયુ તથા મળસ્ત'ભ દુર થશે. 

ચુર્ણ સાતમુ'--સુ'ઠ, હીં'ગ, સાજખાર એ સર્વેતુ' ચુર્ણ અ- 
જું તથા શળતુ' શમન કરે છે. 

ચુર્ણ આઠડસુ'--જવખાર, ટ'કણુખાર, ચિત્રાનાં સુળ, ત્રીકટુ, 
પ'ચલવણુ (મીડ; સીંધવ, સ'ચળ, ખબીડલુણુ, સાજખાર) તુ' સમભાગે 
ચુષું ત્રી#ળાના કવાથમાં લેવું, જેથી દસ્ત સાફ આવે છે. 

ચુણ નવસુ'--સુડ, મરી, ટ'કણુખાર, પારે, ગધક, આ 
સરવેને સમભાગ લેવાં, અને તેમાં તેપાળાતાં બીજ ખે ભાગ લેઇ 
તેને ખરલમાં ધુ'ટી એકત્ર કરવું. ખાદ બે રતીના પ્રમાણુમાં તે આવવું. 
નેપાળાનો જુલાબ આપવામાં ધણી સાવચેતી રાખવી. અણુસમજી 
લોકો કેટલીકવાર તેનો જુલાબ લે છે તેથી વખતે ધણુ' માડું' પરી- 
શામ આવે છે. 

ચુણું દશઞુ--સાટાડી, સુ'ઠે, ગળે, દેવદાર અને હીમજનતા 
કાઢામાં ગાયનુ' સમભાગ સુત્ર નાંખી પાવું. 


૨્હ્પ 
 કકર ૩ ઝષ. 





જુદી જુદી જતના રોગોના માટે ધરગતુ થઇ 
શકે તેવા દવાઓના પ્રચોગો. 


કકગાવાળરબતનાણથુડિલરનનનનતન્નક 


શોધ બનાવવાની ફૂતી--ર।॥ ઓંસ રેડ જેમેકા, 
સારસાપેરીલાનાં મૂળા ૦ આંસ, સસેક્ટાસનાં સળ” 1 આંસ, ગાોઆ- 
કમતું લાકડુ' ૦ ઓંસ, નવા જેડીમધતુ' લાકડુ ૬૦ ગ્રેન, મેઝીરી- 
રીયનની છાલ ૧1 પાઇન્ટ, ઉકળતું પાણી-ઉપરતી સધળી ચીન્નેને 
ખાંડી ઝીણી કરી એક વાસણુમાં ભરવી; પછી એના ઉપર ૧ પાધૃન્ટ 
ઉકળતું પાણી રૈડી ૧ કલાક ઢાંકી રાખવુંરુ ત્યાર પછી તેને ધીમી 
આંચે ૧ પાધન્ટ પાણી રહે ત્યાં સુધી ઉકાળવું, પછી ઠૅ'ડ્ું થયેથી 
ગાળી કાઢવું. આ દવા લોહી સુધારી હોજરીને શ્રક્તિ આપે છે. 
પંસિતો લાવે છે, અને સંધિવા નજલેો તથા બીજ ચામડીનાં દરદોને 
કાયદો કરે છે. પ્રમાણુ ૧ ધી ૨ ઓંસ *સુધી દીવસમાં ખે વખત 
લેવાને હરકત નથી. 

લોબાનનાં જુલ બનાવવાની રીત--એક લેહાની પાતળી 
લોઢી ઉપર લેોાનની ઝીછી ભુકી પાથરી લોઢીતે ધીમી આંચ ઉપર 
સુકવી, અને આ ભુકી પાતળી થયા પછી તે ઉપર એક કાચતુ' 
વાસણુ ઉંધું ઢાંકી સાંધા બ'ધ કરી તવીના તળીએ જરા વધુ તાપ 
કરવો. જેથી આ૪# થઇ પેલા વાસણુના તળીએ લાગશે. બા બરાબર 
અ'ધાઇ રહે યારે ઉતારી ઠ'ડુ થવા દેવું. અને પછી ઉપલા વાસણુતે 
ધીમેથી ઊઠાવી લઇ તેના તળીએ બ'ધાઇ રહેલા લોબાનનાં જુલ એ ક 
' જીરીથી ઉખેડી લેવાં. આ લેબાનનાં જુલ દવાના કામમાં આવે છે. 

પારાનાં પ્યાલા, ગાળીઓ બનાવવાની રીત--લેોઢાની 
કહાધતે દેવતાપર રાખી તેમાં મોરથુથાને! કપડછાણુ ભુક્ા નાંખી તે પર 
*“ પારે નાખી તેતાપર મીઠું' નાંખવું. પછી તે પર એક ચીનાઇ પ્યાલો 
* કઉંધેો ઢાંકવા, તેની કીનારીમાંથી પવન ન જય એટલા મારે ધઉંના . 
ભીના આટાથી તેતે સાંધા બધ કરવો, બદ તે કહાઇમાં પાણી 
ભરી તળે દેવતા સળગાવવે,, ન્યારે પારો સીજીતે લાલ યાય ત્યારે 
ટૅહરાઈ નીચે ઉતારવી અતે પછી તેમાંના પારાની ઇચ્છા અતુસાર 
' થજે ખતાવવી, અને તે સુકાયા કેડે દોલાય'ત્રમાં બકરીનુ' સુત્ર ભરી . 
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તેમાં પારાની ખનાવેલી ચીજે નાંખી પકવવી, જેયી તે રવચ્છ સટ્રેદ 
₹ગની ખની રૂપાના જેવી બનેલી દેખાશે. 

બીજી રીત--પારા અને કલાધ્તે સમભાગે લેઇ દેવચ'પાના 
દુધમાં ખરલ કરી એક રસ કરીને જેવો ધાટ બનાવવો હોય તેવા 
ઔખામાં રેડી દઇ ધાટ ખનાવવે।. 

ત્રીજી રીત--અળશીના તેલને ઉકાળી તેમાં પારાને' જરા 
ગરમ કરી નાંખવાથી પણુ જમી નય છે. બાદ તેની જેધએ તેવી 
ચીજ ખનાવવી. ' 

કપુર પ્યાલા બનાવવાની રીત--માટીના ખે પ્યાલા લાવી 
તેમાં એકમાં કપુર ભરવું, બીશ્નને તે ઉપર ઉંધે પાડી બન્ને પ્યાલાને 
સાંધો બ'ધ કરી લેવો, સાંધો ધઊંના લોટની લાહીથી બધ ફરવેો; 
પછી તે પ્યાલાએને એક નાને ચુલો બનાવી તે ઉપર સુકીતળીએ 
ગેક કોડીયામાં ફપુર 1જેટલુંજ ધી પુરી દીવો સળગાવવે।. જ્યારે 
ધી બળી રહેશે એટલે કપુર નિચેના પ્યાલામાંથી ઉડી ઉપરના 
સ્યાલામાં ગયું હશે એમ સમજી ધીરૈથી તેતે ઠંડું પાડો સાંધો ઉખેડી 
ઉપરતે। પ્યાલે! સ'ભાળી લેઈ લેવો, તે પ્યાલાને હળવેથી માટીને 
ભાગ નાંખી કપુરનો પ્યાલો લેઇ લેવો. આ ગ્લાસમાં પાણી પીવાથી 
મ્રલેરા, મરડા, સ'શ્રડણી વિગેરે મટે છે. 

ડુપુર્ની માળા--એક માટીના ઠાંડલામાં કપુર મુકી ઉપર 
એક ઉંધો પ્યાલો મુકવો. જેના કાના અને હાંડીના તળીયાના ભાગના 
સાંધો ધઉંની લાહીથી બ'ધ કરી સુકાયા પછી હાંઠછીમાં પાણી પ્યાલો 
ડુખે તેટલું ભરવું. પછી તળે મંદાગ્તિ કરવો અતે એક કલાક પછી 
તેમાંતુ' પાણી પીચકારીયી કારી લેઈ પ્યાલાને ધીમેથી ઉખેડી તે 
માંહેનો કપુરતો રસ મણીકા પાડવાતા ખીબામાં રઠી દેવો, તેમ ન 
જાવે તો હાંલ્લાના તળીએ ઝીણો છેદ :પાડી ખીબામાં રસની ધાર 
કરવી, જેથી કષુરના માળાના મણકા તૈયાર થશે. આ માળા કોલેરાના 
વખતમાં પહેરી રાખવાથી કોલેરા લાગુ પડતો નથી. % 

ગ'કના ષ્યાલા--ઉપર ખતાવેલ કપુરના પ્યાલાની કિયા જે 
છે તેજ ગધક માટે ક્રિયા કરવી. ફરક માત્ર એટલોજ કે કપુરના 
બદલે ગ'ધક. લેવે. 

કપુર્તો અર્ક--રેકટીફાઇડસ્પીરીટ ૮ ઔષસમાં ૧ ઔંસ 
કપુરતે એગાળી બાટલીમાં ભરવું. આ અર્ક ૧૦ થી ૧૦ ટીપાં સુધી 
 “ગપીવામાં આવે છે. કા અર્ક પીવાથી જરાક કેક ચડે છે, પેટમાં 
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દૂખતું હોય તો તે બ'ધ પડે છે. આ અક વાયુરોગ, સોને, ચુ'ક. 
ઉપર ચોળવાથી એકદમ હઠાડે છે એવો ચમત્કારી અતે અકસીર છે. 
પેરી ડેવીસના જેવું પેનકીલર બનાવવાની રીત-- 
પલ્વીસ ગોયાકામ ૨૦ રતલ, કપુર ૨ રતલ, કે એન પેપર ૬ રતલ, 
લીકર એમોનીયા સ્ટ્રૉગ ૧૨ રતલ, અષીષ્યુ ૦1 રતલ, રૅકટીફાઇડ 
સ્પીરીટ ૩૦ ગ્યાલન એ સધળાંતે સાથે મેળવી બે અઠંવાડીયાં બરા- 
અર મોં બ'ધ કરેલા વશસણુમાં રાખી સુછી પછી ઉપયોગમાં લવું. 
કેલ્ડ કોમ બનાવવાની રીત--૧ રતલ મીડી બદામનું 
સેલ તેમાં ૪ ઓંસ સફેદ મીણુને પીંગળાવવું. ઠૅ' થયા પછી ધીમે 
ધીમે ગુલાબજળ રેડી એક રસ કરવું, એટલે કેોફ્‌ડક્ીમ ખનશે. આને 
ઠૅ'ડીના વખતમાં ચામડી ઉપર લગાડવાથી સુંવાળી અને નરમ રહે 


છે, તથા ઠં'ડીતા લીધે પગમાં જાઢ પદવી તથા કોઈ પણુ ન્નતનતો 
શરીર પરતો પડેલો ડાધ આનાથી સારો થાય છે. 


કલે!રોડાયન બનાવવાની રીત--કલોરેફોર્મ ૬ દ્રામ, 
ક્લોરીક ઇધર ૧ દ્રામ, ટીંકચર્‌ કૈ'પસીકમ ના દ્રામ, એલ એ।૪ 
પીપરમીટ ૨ ટીંપાં, હાઇડ્રા કલોરેટ એ મોરક્રીયા ૮ ગેત, હાઇડ્રા- 
સ્યાનિક એસિડ ૧૨ ટીંપાં, પરક્લે1રઇ)ડ એસિડ ૨.૦ ટીંપાં, ટીકચર્‌ 
કેતાબીસીત્ડોકા ૧ દ્રામ, ગોળ અથવા ખાંડનો સીરષ્ઠ (૧) દ્રામ એ 
સધળાંને મેળવવાથી કલેરરોડાઇત બતે છે. 

ઉપચોાગ--કાલેરા, ઝાડો, મરડા, શ્વાસ, ખાંસી વીગેરે ઉપર 
સારો ફાયદો આપે છે. માત્રા ૮ થી ૨૦ કીપાં, 

આંખો દખવી--મોર્થુથુ ર વાલ, કપુર ર વાલ, ફટકડી 
જુદ્ઞાવેલી ૩ વાલ, અદક્રીણુ ૨ વાલ, વરીયાળી ર વાલ, સાકર ૨ 
વાલ; એ સધળી ચીન્નેને બારીક વાટી ૩ આંસ પાણીમાં નાંખી ૬ 
કલાક પલાળ ગાળી લેઇ શીશોમાં ભરી રાખવું એટલ તે આંખમાં 
નાંખવા લાયક લેશન તેયાર થશે. આંખ દુખવા આવે ત્યારે સવાર 
સાંજ અગર તેથી પણુ વધારે ટાઇમ બખે ટીપાં નાંખવાથી ધણે॥જ 
સારે ફાયદો કરે છે. 

બીજી રીત--આવળની છાલ, તોલે ૧ લેઇ ૨ ઔંસ પાણીમાં 


પલાળી રાખી તેનાથી આંખમાં ફુકારી ધોવાથી આંખા દુખતી બ'ધ 
થાય છે, તેમજ કાચી ફટકડીને ધસીને આંખનાં પોપચાં ઉપર (ડોળા) 


'ખખરડ કરી એકાંતમાં હવા ન લાગે તેવી જગાએ રહેવાથી ઉત્તમ 
%ાયદો થાય છે. 


મરેડાનો ઉપાય--પ્રયમ એરડીયા અને સુંઠેતો જુલાબ લેઇ 
બન શજથી તીચેની દવા પીવી શર કરવી-કેરીની ગોટલી, બીલાનો 


ર ૨૯૮ 


“ ગર્ભ, ધાવડીનાં જુદ, મોચરસ ( સીમલાનો_ ગુ"), સુંડે, જા'ખુના 
| ડળીયા, ઇંદ્રજવ, વરીયાળી, જય₹ળ એ ચીજેને સરખા ભાગે લેઇ 
એ તોલા સાકરતી ભૂછી મેળવી દરરોજ તેમાંથી દરેક ટાઇમે ન 
તોલો, ૨ તોલા દહીંમાં મેળવી ચાટી જવું. પથ્ય-ધઊં, અડદ ક. 
ભારે ખોરાક ન લેવે।. 

દાદરનો ઇંલાજ--૧ તોલે એળીયેો, .૨ તોલા મોરથુથુ, ૧ 
તોલે આમલસારો 'ગ'ધક, ૧ તોલે પીતપાપડે, ૧ તોલો ઝીણી 


' શોંમજ, હરડે ૦॥ તોલે, સુકાં આંબળાં ના તોલે!, શ્ટકડી ૧ તોલે. 


કંબુતરીતી હગાર ૧ તોલ, ષુવાડનાં ખીજ ૧ તોલે, એ સધળાંને બા- 
રીક ખાંદી વસ્રગાળ ચુર્યું બનાવી લોંખુના રસમાં એક દછાડે ધુ'ટી 
ગોળીઓ બાંધવી. આ ગોળી લોંખુના રેસમાં અગર પાણીમાં ઘસીને 
દાદરને ખ'જનેળી લમાડવાથી દાદર મટે છે. 

ખરજવાનો ઉપાય--આકડાનાં મુળ અને પુવાડીઆનાં ખીજ 
અતે આંબળાં સરખા વજને લેઇ ઝુટી વસ્રગાળ ચુર્યું બનાવી દહીંમાં 
ક સો વખત ધોએલા ધીમાં મેળની મલમ બતાવી લગાવવાથી 
તુરત મટે છે. 

પ્રસેહનોા! ઉપાય--છલાયયી, અરડુસાની છાલ, પાશાણુભેદ, 
ધ્વોળા એર'ડાનાં સુળ, શીલાજત, આમલસારા સોધેલે! ગધક, જવ- 
ખાર, ફટકડી, સાફર એ સરખા ભાગે મેળવી વઅગાળ ચુર્ણું બ- 
નાવી તેમાંથી સવાર સાંજ ડૅ'ડા પાણી સાથે ખેઆનીભાર લેવું. મરચુ, 
મીઠુ, ખટાશ વીગેરે બીલકલ ખાવું નહી'* 

ખાસીનો ઉપાય-સરપ'ખાના સુળીયાં ખાંડી ચલમમાં પાવાથી 
સારે ફાયદો થાય છે. ખસખસના પોરાતો ખે વખત શેક કરવે।* 

ખોજેો ઉપાય--સવારના ઉમેશ્રાં પીવાય તેટલું પાણી દાતયુ 
કરતા પહેલાં પીવું. અડધે કલાક પછી તે પાણી દાતણુ કરતી વેળા 
ગળામાં આંગળી નાંખી પીધેલું પાણી કાઢો નાંખવું. એ પમાણે 
દરરોજ સવારતા કરવાથી ખરાખ ખાંસી હોય તો પણુ સારી 
થાય છે. 

' અરે ઉપાય---ગુલાખ તોલા પ, મોટી હરડે તોલા પ્‌ 
' હીમન ઉરડે તોલા ૩, સફેદ રાઇ તોલે મા એ સધળી ચીજો 
લાવી તે મધેના ચુગળને પાણીમાં ધોઈ બીજી દવાએ બારીક ખાંડ 
ગુગળમાં મેળવી દેવી તેની વટાણા જેવડી ગાળીયો બતાવવી, તેમાંથી 
 દ૬રરેજ ના તોલાની માત્રાએ ગોળીએ. ગળવાથી અશ દુર થાય છે. ' 


ર્લ્હ 


ખીજે ઉપાય--કાળાં મરી તોલા ૧૫, સવા શેર ૧, મધ રેર 
૧, હતે સવા તયા કાયા મરીને બારીક ખાંડી વસ્નગાળ ચુર્ણું બનાવી 
મધમાં ચાટણુ બનાવી ચાટવું. દીવસમાં ખે વખત ચાટવું પ્રમાણુ-દરેક 
ટાઇમે ૦! ભારતુ' સમજ લેવું-તે ઉપર (હર્શપર) લગાવવાનો! મલમ મીણ 
તોલે! ૧, માયાનો ભૂકો તોલે! ના,તથા મીડ તેલ તોલે!” 1 એ ત્રણે જણુ- 
સોને ગરમ કરી તેનો મલમ બનાવવા અતે હરસ ઊપર ચાપડવે। 
અથવા જવાસાની પાડીશ બનાવી બાંધવી. 

જળજ*'ધરનેો ઉપાય-ડુ'ગળીનાં બીજ તોલે! ૧ દરરૈ।૪ ખાંડીને. 
પાણી સાથે ત્રણુ મહોના આપવાથી સધળુ'” ભરાએલું ખરાબ 
પાણી ઝરી જશે. 

ખીજે ઉપાય--લસણુતી કળીયો છેલીતે મધમાં નાંખવી. 
જ્યારે તે અથઇ રહે એટલે તેમાંથી દરરોજ ના ભારતના આશરે 
ખવડાવવું. એક માસથી દોઢ માસ સુધી આ પમાણે કરવાથી જળ'- 
દર મટી નનય છે. 

દાઝૅલાનેો ઉપાય--ઇંડાંતી સ્રેતી સરકા સાથે મેળવી લગા- 
વતાં સારૂં યાય છે. 

ખીજી રીત--ગામના ધીતે સો વખત ધોઇ ધોળો . કાથો 
મેળવી લગાવતાં સારૂ યાય છે, તથા કુ'વરતે। ગર્ભ ચોપડવો, અથવા 
કયલાની ભૂકી ધીમાં લગાવવી. 

વાળાનો ઉપાય--વીદારીક'દને છાશમાં વાટી વાળા ઉપર 
આંધવાથી વાળા ગળી જય છે. અથવા કોવચતાં પાંદડાંતે મોદા જ્નેડે 
વાટી બાંધવાથી વાળા ગળી જઇ આરામ થાય છે. 

અવાજીનોા1 ઉપાય--ગમ્હૉર્માં લવિ'ગ રાખવાથી અવાળુ નરમ 
પડે છે, અથવા ટ'કણુખાર દાંતે ધસવાથી સારે ઉત્તમ આરામ થામ છે. 

' માસુરતો1 ઇલાજ--અરણોતાં પાંદડાંતાો રસ કાઢી રૂના પહેલ 

મારવાથી સાર થાય છે. એક વખત વખુટી જય તો! બીજ વખત 
લગાવવાથી ધણુ ફાયર થાય છે. 


' કોઢના ઉપાય--ઊંબરાની અ'તરછાલ છાંયડે સુકવેલી શેર ૬ 
ગ્મતે બાવચી રર ૨ એ ખે ચીન્નેને ખાંડી વસ્રગાળ ચુર્ણું કરી 
. તૈમાંથી દરશેજ નવટાંકતા ધમાણુમાં જાકે તો સવે નાતના કોડ જય છે. 
* ઇ* આજે ઉપાય--મેદીતાં કુલ અને પાંદડાં ઉકાળી તેતું સત્વ 

“કહાડી કોઢતા રોગમાં દીવસમાં ખે વખત અડધા ચમચાની માત્રામાં 
. આપવામાં ન તો કાક મે. ફગ ક થાય છે. 


૩૦૦ 


કુસુવાવડ થઇ જવી અટકાવવાનો ઉપાય--માલકાંકણીના 
સુળને કમ્મરે ખાંધી રાખવાથી અછુરા માસે ગર્ભ પડી જતો નથી, 
અથવા કેવચનાં બં.જની માળા ગર્ભવાળી સ્ત્રી પહેરી રાખે તોપણુ 
આ ભયથી મુક્ત થવાય છે. આ માળા રૅશમતા લાલ દોરાથી 
પ્રે!1વવી જ્નેઇએ: 

મૃમિ સટાડવાતે! ઉપાય--કિરમાણી અજમાને પાણી સાથે 
લેવાથી કૃમી નાશ, પામે છે અથવા પાંચ તોલા દાડમની છાલ, 
બશેર પાણીમાં નાંખીને ઝેક શેર પાણી ખાકો રહે ત્યાં સુધી ઉકાળીને 
તે ઉકાળા ઠ'ડે થય: પછી અડધે અડધે કલાકે એક એક પ્યાલે 
પાવે અથવા ૨ ઔંસ પાણીમાં ૨૦ ગ્રેન ચુ'દરતે! ભુકો અતે ૪૦ 
ટીપાં ટરપેનટાઇત પીંગળાવી તેમાંથી દર ત્રણુ કલાકે ખે ચમચી જેટલું 


ઉમરના પ્રમાણે પાવું. દરદીને ખજુર, સાકર ખાવાની મનાઇ કરવી 
જેથી કૃમી રોગ નાશ પામરે. 


ખસ ( 'ખુજલી )ઝેનો ઉપાય--ખાવચીના બીજને બારીક 
ભૂદ્દા અને સ્ર્સીઉં તેલ સરખા ભાગે મેળવી ધુ'ટીને શરીરે લેપ 
કરવો. (ખુબ માલીશ કરવું) અતે તડકામાં ફરવું. પછી ઠૅ'ડા પાણીએ 
નહાવું, એ પમાણે ચારેક દહાડા કરવાથી ખસ મટે છે. 

ખજે ઉપાય--સી'દર અતે મરી સરખા વજને ભે'સના 
માખણુમાં મેળવી અ'ગપર લગાવવું, અને પછી ગરમ પાણીયષી નહિ 
નાંખવું. એવી રીતે ત્રયુ દીવસ કરવાયી ખસ જય છે. 

ત્રીજે ઉપાય--મે'દીનાં પાંદડાં વાટી લેપ કરવો, અથવા રતાં- 
જળી ચ'દનતે મધમાં ધસી લેપ કરવો, અથવા પીતપાપડાને લોંખુના 
રસમાં ધુ'ટી લેપ કરવાથી અથવા ગ'ધક, મોરથુથુ પુંવાડના ખીજને 
ભૂકો વાટો કપડછાણુ કરી દહી'માં એક દહાડો ક્ુટો લગાવતાં ગમે 
તેવી ધોડા ખસ પણુ મટી ન્નય છે. 

ગાઠવાળા ગુભડાનો ઉપાય--ઝેઝીની છાલનો ઉકાળો યોગ્ય 
પષમાણુમાં પાવામાં આવે તો તે મટી રાકે છે. ઓછામાં આછા આઠ 
દીવસ તે! આ ઉકાળા પાવોજ અથવા દરડા, ખહેડાં, આંમળાં, 
ધાણા, સુખડ ગએ સરખા ભાગે લેઇ ખો।!ખરાં કરી એક માટીના વા- 
સણુમાં પલાળી એક રાત દહાડો રહેવા દઇ બીજ રોજ સવારના 
ગાળી એ પ્રમાણે એક અઠંવાડીઉં પીવાયી ગમે તેવાં ભરનિ'ગળ અથવા 
તો વારે વારે તીકળનારાં ખરાબ ગુમડા મટી “અય છે. . 

ટાઢીયો એકાંતરીચોા। તાવ કાઢવાનો. ઉપાય--ધોળી કરે- * 
થુનાં ઝુળ અતે આફડાનાં સુળતુ' સમભાગે ચુર્ણુ કરી તેમાંથી ૬૨૨9૪ 


૩૦૨. ન 


અડધી રતી ખે વખત થઇને લેવાથી તાવ જતો રહે છે. ખાર, 
ખાટું ખાવું તહી- 

આઔજે ઉપાય--તાવ આવતા અગાઉ (૧૨ કલાક આગમચ) 
ક્વ્રીનાઇન લોંખુના રસ ન્નેડે લેવાતુ' શરૂ કરવું. તે એવી રીતે કે ત્રષયુ 
ત્રણુ કલાકનો છેટે પાંચ ત્રેન પ્રમાણે લેવાથી તાવ આવતે! એકદમ 
અઢકી જાય છે. આ .કોયા ચાલુ કરવા પહેલાં એર“ઠીયાનતો જુલાબ 
લેણ પછી સરૂ કરવો જેઇએ. પથ્ય-તેલ, અદદ, ધઉં, ખટારા, મરચુ) 
એવા પદાર્થો ખાવા નહિ. 

પગના તળીયાંની બળત્રા ૬૨ કરવાને ઇલાજ--મે'દી 
અતે સુખડના તેલનું મદન કરવાથી મટે છે. ”* 

મોઢાની ગરમી દર કરવાતે! તથા આવેલા મોને રૂઝ- 
વવાનેદ ઉપાય--જવાસાનો ઉકાળા અથવા ડસોરેટ એફ પોટાશ 
3૦ ગ્રેન, પરમેગ્તેટ પોટાશ પ ગ્રેન, થોડા” ગરમ પાણી શેર ૧।માં 
પીંગાળી કોગળા કલાકે કલાકે કરવાથી ગરમી હણાઇ જય છે. તેમજ 
આવળ, ઉંમર, આવળનાં છોડાં, કાથો, અને ફટકડી મેળવી ઉકાળે 
કરી ક્રાગળા કરવાથી મૉંતી ગરમી ૬ર થાય છે. 

શ્વેત પ્રદર સટાડવાની રીત--સેમળાતા છુલને ધીમાં તળી 
ખાવાથી આ ૬૨૬ સટે છે. 

ક્ષયતો ઉપાય--કેળતા થડમાંતો રસ કાઢી દરરોજ સવાર 
સાંજ અને ખપોર ગએ પ્રમાણે દીવસમાં ત્રણુ વખત દર ટાઇમે અધો 
ળના પ્રમાણુમાં પાવાથી સારં યાય છે. 


સળેખમ ( શરરી )નેો શ્રપાય--સળેખમ થએલું જણાય 
8 તુરત એક તોલો મરીયાં વાટી ઘણાંજ બારીક કરી ચાર તોલા 
દહીંમાં મેળવી ચાટી જવાં. આખો! દીવસ બીજી' ક'ઈ પણુ ન ખાતાં 
(કત શીરો એકલોજ મોડી ભૂખ લાગતા આવે ત્યારે ખાવે1, જેથી 
“એક દીવસમાંજ આ નઠારા રોગ નાખુદ યાય છે. 
ઉલટીનો ઉપાય--પીંપળાનાં લાકડાંતે ખાળા રાખ કરી તેમાં 
પાણી નાંખી ડહોળી ઠરવા દેવું. ઉપરનું પાણી નિતારી ગાળી લેધ તે 
પાણી પીવા માટે આપવું એટલે વારે ધંડીએ એ પાણી પીવા આપ- 
વાથી ઉલટી બ'ધ થાય છે. અતે રાપ્તતું પલાસ્ટર છાતી ઉપર મારવું*. 
સની રીત એવી છે કે રાઇ વાટી ઘુ'ટીને એક બારીક કપડા ઉપર 
લષેટી છાતી ઉપર સુકવું, વધારે બળે તો ઉઠાવી લેઇ ॥રી મુકવું. એ 
ુ પમાશે કૌમ" કરવાથી પ તેવી - ઉલટી કે થાય ય 


૩૦૨ 


ઉદાઢીયાના ઉપાય--ધોડાવજનુ' ચુર્ણ પ થી ૨૦ ગ્રૅનની 
માત્રામાં આપવું. 

ખીજે ઉપાય--ફ્ટકડી અથવા મોંઢળનતા ગર્ભ ઉલટી થવા 
માટે આપવે!. 

કમળે--કડુતો ઉકાળા પાવાથી દુર થાય છે, તેમજ સોડા 


બાય કાબત અતે ખાંડ સરખા ભાગે મેળવી ખાવાથી કમળા દુર 
થાય છે. 


અછી્યનો ઉપાય--પહેલાં એક હલકો જુલાબ આપવેા 
પછી રેવ'ચીતે। શીરો ૪ માસા, તજતો ભુકો ૪ માસા, શીકોતરીયો 
એળીયો માસા ૪ તથા વિલાયતી સાખુ ૪ માસા, એ સવેને ખુબ 
બારીક વાટી તેતી ૬૦ ગોળીએ બતાવવી અને તેમાંથી દરરે।જ 


સતી વખતે ૨ થી પ૫ સુધી ખાવી, તેથી અજર્ણુ મટી જશે. હલકો 
' ખોરાક ખાવે. ર 


અફીશના ઝેરને! ઉપાય--ઉલટીએ કરાવવી, અથવા અ- 
રણનો રસ ૪ તોલા અથવા કાળોઆ સરસનાં છાંડાંતે ધસીને ચાર 
તોલા પાઇ દેવાં જેથી અદીણુનુ' ઝેર ઉતરશે. 

આમણ ખહાર નિકળે છે તેનો ઉપાય--સુગરલેડ અતે 
માયાંફળતો ભૂકો સરખા ભાગે લેઇ બારીક ભૂકો કરી રાખી સુકું, 
અને પછી તેમાંથી હમેશાં ચપટી ભરી નિકળેલા આમણુના ભાગ ઉપર 
ભભરાવાથી છ માસ સુધીમાં આ રોગ જડમુળથી નાશ પામે છે. 

આંખમાં આંજણી નિફળે છે તેનો ઉપાય--પીંપર તથા 
ધતુરાનાં બીજને પાણીમાં ધસી આંજણી ઉપર લગાવવાં અથવા 
સીંડુર લમાવ્યાથી પણુ સારો ફાયર થાય છે. 

આસ પડતા ભરડાનો ઉપાય--સુંઠ, અતિવિષ, શૈકેલી હીંગ, 
નાગરમોથ, મીઠા ઇદ્રજવ અને ચિત્રાનાં મુળ, આ છ ચીનને સરખા 
ભાગે લેઇ ખાંડી કપડછાણુ કરી ના થી નાણ તોલા સુધી દરરે।જ 


પાણી ન ફરાકે તો આમ પડતે મરડો અજયખ રીતે એકદમ દુર 
થાય છે. 


આંખ ગળતી અટકાવવાનો ઇલાજ--સફેદ ખાપરીયાને 
તી રસમાં એગાળી આંખમાં આંજવામાં આવે તો ગળતી આંખ 
દહ જ ી 


આંખના ફુલના  ઉપાય--સફેદ સાટોડીના મુળને બૈરીના 
ધાવણુમાં ધસી આંજવામાં આવે તો જુધ જતું રહે છે પણુ તૈ ડુંકી, 


સુદ્તનુ' પડેલું જનેઇએ. ઝે 


૩૦૩ 


ખીજે ઉપાય--સટ્ેદ ચણેદદી અને એખરાનુ ખીજ અથવા રસ 
પાણી સાથે ધસી ( મેળવી ) તે આંજવામાં આવે તો અઠવાડીયામાં 
શુલ ગળી નય છે. 

ત્રીજો ઉપાય--ધોળી ચણોઠી, લવીંગ અને સમુદ્ર જુલ એ 
ત્રણુતે ભેગાં પાણીમાં ધસી આંખમાં આંજવામાં આવે તો ઝુલ 
ગળી નનય છે. ી ક 

સફેદ વાળ ફાળા થાય--સમુદ્ર (લ ટાંક ૧ અને ગાયનુ 
ઘી માસા ૬ જે દરરોજ ખાય તો ઉજળા વાળ્‌ કાળા થાય છે. 

ઉજાગરેદ મારવાનો ઉપાય--જે દીવસે ઉશ્નગરો કર્યો હોય 
તેના બીજ દીવસ લીંખુનો રસ તોલે! ૧, અને"સાકર. તોાલેોઇ ૧ અને 
પાણી શેર ન મેળવી સરબત બનાવી પીવાથી ઉન્નગરાનું ઝેર રહેતું 
નથી; અથવા ગાયના દુધમાં પાણી અને સાકર નાંખી પીવાથી પણુ 
ઉન્નગરે દાખવતે! નથી. જે 

ઉડતા રોગને, ચેપ લાગે નહી તેને! ઉપાય--એક 
ગ્લાસમાં થોડાંક પાણી સાથે ના દ્રામ કપુર અને બ આંસ અલ્ક- 
હેલ પીગળાવી તેમાં રા આંસ ચોખ્ખા પાયરોલીગ્તીયસ એસીડ 
ઉમેરવો અને એ પાણી આજરી માણુસતા એ રડામાં તથા ઘરના 
દરેક માણુસના હાથમાં રાખવાના રૂમાલપર છાંટવું, તેથી ચેપ 
લાગશે નહોં. 

ક'ડુમાળનોા ઇલાજ---૯ ટાંક સીંદુર, હ ટાંક મરી, € ટાંક 
મીટું, આ ત્રણે ચીન્નેને બારીક ખાંડીને પછી ન શેર મીદા તેલમાં 
ટાંક સાખુ કાતરીને નાંખવો. આ સાખુ મળ્યા પછી એક રસ થાય 
તેમાં ધુ'રી નાંખવું અને તેમાં ઉપલી ચીન્નેનું બારીક ચુણું ઉમેરવું 
અને ઉકાળવું જેથી ધુ'ટતાં મલમ જેવું બનશે. આને ક'દમાળ ઉપર 
લગાડવાથી ક'ઠમાળતું દરદ મટે છે. 

કાખ ખલા (ખબગલનુ' શુમડું ) નો ઉપાય--ઇડાની 
સરતી અને કળીચુતો (સમભાગે મેળવી ગુમડાપર લગાડી ર્‌ ચોખ્ખુ, 
વળમાડી લેઇ પારા રાખવો જેથી ફુટી જઇ આરામ થશે. 

કાનમાં ગએલા જીવડાને સહેલાઈથી મારી નાંખવાનો 
ઉપાય--કાનમાં હરેક “નવર ભરાયું હોય, તો એરડીઉ તથા મી” 
તેલ કાનમાં નાંખવાથી જીવડુ મરી જઇ ઉપર મેલ સાથે આવે છે 
અથવા એળીએઓ અને ડમરાના રસને દારૂમાં એંગાળી કાનમાં ટીંપાં 
નાંખવાથી જીવડું મરી જઇ મેલ સુદ્ધાં બહાર 'નિકળી પડે છે. તેમજ. 


૩૦૪ 
કાનખજારો કાળના કાનમાં પેઠૅલે હોય તો ખાંડનું પાણી કરી બે 
ત્રણુ વાર નાખવાથી ખજુરાનુ' પાણી થ૪ નીકળી નય છે અનું 
ખાંડતુ' પાણી એ નનનવરના વિરૂદ્ધ છે. 
કાનની લુરતની બહેરાશ દુર કર્વાને॥ ધા ગળીને 
' રસ કહાડી તેને ગાળીને તેનાં ટીંપાં સવાર સાંજ કાનમાં સુકવાથી 
' બહેરાશ મટે છે, અથવા કાળા સર્ષ'ની કાંચળી તેલમાં કકડાવી 
કાનમાં ટીંપુ પાડવાથી કાનની અ'દરની નાળ દુખતી બ'ધ થાય છે, 
તથા તુરતની બહેરાશ પણુ ઓછી થાય છે. 
અતિસાર-(ઝાડાને)) ઉપાય--વખમેોં, જવ'ત્રી, કાળાં મ- 
રીઆં કુલ ત્રણુ,મળી આઠ ગ્રેત આપવાથી ઝાડાતું દરદ ઓણું થાય છે. 
બીજે ઉપાય--શીમળાને ગુંદર ( મોચરસ ) ૪૦ થી ૫૦ 
ગ્રેનના આચરે સાકર અથવા દછીં,ન્ેડે ફાકવાથી અતિસાર મટે છે. 
ત્રોનળે ઉપાય--ગેોરપખ્ષ આંબલીના ફળના ગર્ભ તોલે ૧ દહીં 
સાથે ચોટવાથી ઝાડો મટે છે અથવા ખીલાના કાચા ફળને છ ફલાક 


સુધી રેકી પાવલીથી અડધા ભારઃ સુધીની માત્રાએ આપવાથી 
ઝાડો મટે છે. 


ચોથો ઉપાય--કોઠેના ઝાડના ગુ'દરતે મધ સાથે મેળવી ઝાડા 
ઉપર ખાવામાં આવે છે તથા આંખાતી કેરીતો ગુ'દર, ઈંડાની સેતી, 
જરાક અણીણુ એ ત્રણુને મેળનળી આ દરદમાં આપવામાં આવે છે. 

લોહી સુધારવાના ઉષાચે!--(૧) ગળોના પાંદડાનો રસ 
પાણીમાં નાંખી તેમાં ચાર ફપીયાભોર સાકર મેળવીને પ રૂપીયાભાર 
જેટલું દીવસમાં ખે વખત :પાવાથી લગભગ ૨-૦ દીવસ સુધીમાં 
લોહી સુધરી સ્વચ્છ બતે છે એટલે ખસ, દાદર, ચાઠાોં, ગુમડાં, 
દૂણુગલાં, ફેલ્લા વીગેરે બીલકેલ રહેવા પામતાં નથી. વખતે આ પ્રયોગ 
વધુ દહાડા પણુ સેવવો પડે છે. (૨) પારસ પીપળના ઝાડની છાલને 
ઉકાળા ૩ થા ૪ આંસ પીવા આપવાથી પણુ લોહી સુધરે છે. (૩) 
સારસાપરિલાનાં સુળીયાં દુધમાં ઉકાળી પીવાથી પણુ સારા ફાયદો 
જાય છે. 

માથાની ઉરી (ખાડો) ટાળવાની રીત--(૧) જ'બુનો 
રસ ચોપડવાથી મટે છે. (૨) દરાજનો મલમ માથે લગાવી ચાર ટલાક 
પછી ફારએોાલીક સાખુથી ધોઇ નહાવાથી ઉંદરી મટે છે. % 

' ઉધર્સના ઉપાય--ચણેોડીનાં પાંદડાં સાકર સાથે ચાવવામી 
, * ઉધરસ મટે છે. અયવા બદામને પીપર્મીટ પે મી ઓ 
ત ક શટે છે. જ. 


૩૦૫ દિ 
નાનાં બ।્ચાંઓની ઉધરસ ટાળવાની રીત--હરડૅ, પી- 
પર અને દ્રાક્ષ એના સુર્ણુમાં મધ અને માખણુ મેળવીને આપવાથી 
ઘણે! ફામદે થાય છેન 
વહેતુ લોહી (ધાનુ'» બ'ધ કરવાનો ઉપાય--બાવળના 
પરડાએના રસતે સુકવી ભૂકો કરી રાખેલા ચુર્યુને ધા ઉપર ભભરા* 
વાથી વહેતું લોહી બધ થાય છે. . ટ 
ગભવાળી સની ઉલટી બ'ધ કરવાનો ઉપાય--લવીંગ 
નાંખી ઉકાળેલું પાણી ઠૅ'ડુ પાડી પાવાથી ઉલકી ઘતી નથી, અથવા 
લવિગતું તેલ ર થી ૧ ટીપાં સાકરના પાણીમાં નાંખી આપવામાં 
આવે તો ઉલટી બધ થાય છે. ૦ 
ચુ'ફનો ઉષાય--છ હરડાંને ખાંડી તેમાં થાડીએક ત” નાંખી 
શૈર ૧1 પાણી સુકી ઉકાળર્તાં નવટાંક પાણી રહે એટશે ઉતારી ૫।- 
વાથી બે ચાર સારા દસ્ત આવી પેટતે” વીકાર દુર થરી. 
ગાંઠવાળાં ગડગુમડતો ઉપાય--આમલીના કચુકાને પાણી 
સાથે વાટી ગુમડા ઉપર લેપ કરવાથી ગુમડું જલદી પાકીને ફાટી 
જાય છે. (ર ) ગુ'મડાં જલદીથી પકવવા માટે પુંવાડીયાન! છોડનાં 
'ાંદડાં વાટીને તેની પોટીસ ખાંધવાથી પણુ જલદી ફાયદો જણામ 
છ. (૩ ) ખાખરાનાં પાંદડાં ઝીણાં વાટી બાંધવાથી પણુ ગુ'મડાંતે 
વીંખેરી નાંખે છે. 
ખ્ૃગ્યાનો ઝાડો શટાડવાની રીત--લીંબુના ઝાડની છાલનો 
રસ ખકરીનતા દુધ સાથે આપતાંથી ઝાડા મટે છે. (૨) “ખુના રસના 
*શરબતથી પણુ ઝાડો મટી નય છે. (૩) હરડે ૦)2 ભાર સવારના 
અતે ૦) સાંજના મળી પાવલીમાર નાપવામાં આવે તો બચ્ચાંતે 
ઝાડો મટે છે. (૪) લાંખા દહાડાનો ઝાડે હોય તાપણું ખાખરાના 
ગુ'દરતે ખે ત્રણુ ધઉંભાર આપવામાં આવે તો ઝાડે જલદી મટી 
#ય છે. 
_. છુમ્યાંને દાંત કુટ્લી વખત આવતે તાવ--પુંવાડીયાના 
જડતા પાંદડાંને ઉકાળી, તે પાણી ૨ દ્રામતા ષમાણુમાં આપવાથી 
તાવ મટી જાય છે. 
' સ'ધીવાનો ઉપાય--કષુજીતા તેલથી સાંધાવાળા ભાગને 
_ાલીશ્ષ કરવું તથા સરગવેલના તેલથી માલીશ કરતાં સારે! ફાયદો 
“ચાય છે. . 
ક દુખતા દાંતને ખા કરવાનો ઉપાય--લવિં મના તેલમાં * 


૩૦૬ 


રનું પુમડું ખોળી દુખતા દાંતના થડમાં ફેરવવાથી ધણે #ઉપમદેો કરે 
છે, તથા: કા દુધમાં મધ મેળવી તે દાંત ઉપર લગાવવાથી 
જ્રાયદો કરરે છે 

દાદરનો અકસીર ઈલાજ--પુંવાડના સુળને પથ્થર ઉપર 
ધસી લીંખુના રસમાં મેળવી દાદર ઉપર લગાવવાથી દાદર જતી રહે છે. 

ધ'હરાનુ' જેર ઉતારવાની દવા-ખજુર, દ્રાક્ષ, આમલીના 
ગર્ભ, દાડમનાં બીજ, ફ્‌ાલસાં, અને આંબળાં સરખે ભાગે લેઇ્ને 
તેમને બરીક વાટી તેમાં પાંચ ધણું પાણી નાંખી ઉકાળીને આપ- 
વાથી ઝેર ઉતરે છે. 

પાચનશક્તિ વધારવાનો! ઉપાય--હમેશાં લવિ'ગ ખાધાથી 
પાચનશક્તિમાં વધારો થાય છે. 

પીતનેો ઝાડે મટે એવો પ્રચોગ--ખાખરાનેો ગુ'દર એકથી 
એ રતીની માત્રામાં આપવ!થી પીત લોહીને ઝાડો મટે છે. 

સરડાને ઉપાય--નન્‍ન'બાનાં મૂળ અને છાલને ઉકાળા ઘણે। 
અકસીર ઇલાજ છે, અને હાલ તે બ'ગાળા તરક છુટથી વપરાય છે. 

લાચુનોા ધ્લાજ--જવાસાની છાલને ભૂકો સુંધાડવાથી સારે 
કાયદો થાય છે. 


દુઝતા અશ* સટાડવાની રીત--હરડાંતો ઉકાળા પાતો તથા 
જવાસાનાં ઇલુ વાટી ચોપડવાની અશ ખરી પડે છે. 


કોવત આપનારી દવા--૧ તોલે કરીયાતુ લેઇ તેતે ખોખરૂં 
ખાંડી ૧૦ ઓંસ ઉકળતા પાણીમાં નાંખવું અને તેને એક કલાક 
હાંકી રાખવું, પછી ગળી લેઇ બાટલીમાં ભરી રાખવું; તેને દીવસમાં 
ત્રણુ વખત ૬ર ટાઇમે એક આંસ પમાણે લેવું. 

ધાવુપુષ્ટ ચુર્ણુ--સતાવરીનાં સુળ, કાંસકીનાં બીજ, કોચનાં 
બજ, તાલમખાનાનાં બીજ, ગોખરૂ, ધોળા તત્ષ, અતે અડદની દાળ 
આ સાત ચીન્ને સરખા ભાગે લેઇ ખાંડી બારીક કરવાં. તેમને કપડ- 
છાણુ કરી તેમાંથી ના તોલો % ૩ ઉપર ગરમ કરેલું ગાયનુ દ્ધ પીવું. 

ધાતુપૃષ્ટ ચુણ ન'બર બીળનું--મોચરસ ( સેમળાનેા 
ગુ'દર ) અકલગરે, કાળી સુશળી, ધોળી સુશળી, ખહુરળી, ઇદ્રજવ, 
મીઠા ગોખરૂ, ગળા સત્વ, સુકાં વડગુદાં, કોવચતાં બીજ, ઉતકટાનાં 
ખીજ, કાંસકોનાં બીજ, તાલમખાનાનાં ખીજ, ચણુકબાબ, ખાવંચી 
એ સવે ચીજ્નેને સરખી લેઇ ખારીક ખાંડી વસ્ગાળ યુર્ણું કરી 


તેનાથી બમણી ખાંદ યા સાકર મેળવી આઢલીમાં ભરી રાખવું અતે 
તેમાંથી દરરોજ એક ડી ભરીને ફાકી મારવી. 


૩૦૭ 


બધ પેશાબ છોડવાનો ઉપાય--સુરાખાર તથા ઉંદરની 
લીંડીને વાટી ૩પડછાણુ કરીને ડુંટી ઉપર લેપ કરે તથા પેટ ઉપર 
અને તે ઉપર સુલાનાં પાંતરાં બાંધે તો તુરત પેશાબ છુટે. 

બજે ઉપાય--ડુંગળીનાં બીજ, ગોખર, કપામ, કાકડીના 
ઔજ એ સધળી ચીજને ર તોલાતે આશરે લેઇ ખોખરાં કરી ૧ 
શેર પાણીમાં ઉકાળીને પાણી શેર ૧ બાકી રહે ત્યારે તેમાં સાકરની 
ચાસણી આપીને દરદીને પાવું, જેથી એક કલાકમાં પેશાખ છુટે છે. 

ગાજરની પોાઢીસ--ગમાજરને પાણીમાં ઉકાળી નરમ થએથી 
કાઢી લેઇ મસળી લુગદી બનાવી ગ'ધાતાં ધાર્રા અને ચાંદાં ઉપ? 
બઆંધવાથી ધણુાજ જયદેો થાય છે. 

ડુૅ'ગછીની પોાઢીસ--આ પોટીસ ગાનઉની પોટીસ પ્રમાણે 
બતાવવી. એ ગડગુમડને ધણી જલદ રીતે પકવી નાંખે છે. 

ખસખસના પોાસ્તની પાઢીસ-મસખસના પોસ્તને પાણીમાં 
ખુબ ઉકાળી તેમાં પાઉનો ગર મેળવીને પોટીસ બનાવવી, આ પોઃી- 
સથી દરદતી વેદના કમી યાય છે. 

કોલસાની પેપ્ટીસ--સાધારણુ પાઉઉી અથવા અળશીની 
પોદીસમાં બારીક કોલસાની ભૂકી મેળવી દેવી. આ પોટીસથી ચાંદા 
ચા ધારાંતી ખરાબ વાસ દુર થાય છે પષ્ુ આ પોટીસ વારે ધડીએ 
અદલવી શેધાએન 

બદગાંઠનો ઉપાય--ઇંડાની સફેતી સફેદ કપડાના એક કકડા 
ઉપર્‌ લગાવી તેની પટી મારવાથી ગાંઠ બેસી જશે અગર ફાટી જશે. 

ર્તાંધળાનો ઉપાય-મીસરી સાખુ તથા જીને ગોળ એ બ- 
ન્તેને કાંસાની યાળીમાં સારી પેઠે ચોળી તેમાંથી આંખમાં અજન 
કરે તો જેને રાતના ન દેખાતું હેય તે દેખતો યાય અને આંખને 
ધણા આરામ યાય છે. 

ખીજી રીત--સપેસરાનાં યુ'ણાં પાનતી પાલીને ઝીણી વાટીને 
આંખે ખાંધવી. 

ત્રીછ રીત--૩'કોડીના જીલને રસ ૨૧ દીવસ આંજવે।, 

ચોથી ર્‌ીત-મરીયાં કે લીંડીપીપર છાંયાના રસમાં ધસીતે આંજવાં. 

લકવાનો ઉપાય-રેવ'ચીતોા શીરો માસા ૪, સીકેતરી એ* 
ળીઓ માસા ૪, તજનો ભૂકો માસા ૪, અને વિલાયતી સાખુ માસા 
૮, એ ખધી જણુસોને એકટી કરી કપડછાણુ કરવું, તેની સાત ગોળી 
વાળવી અને તેમાંથી દરરીજ ૨ થી ૭ સુધી ગાળી સુતી વખતે ગળવા. 
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ઉપાય બોજે--માર્બ ૮ માસા, નીશી ઝોળીો દ્‌ 
શાસા, હીસબોળ ૪ માસા, અને એસેન્સ એફ પીપરમીટનાં ટીપાં 
૩૦ એ સધળાં મેળવી કપડછાણુ કરી તેમાં પીપરમીટના ટીપાં નાં- 
“બીને ગોળી વળે એટલુ પાણી નાંખી વટાણા જેવડી ગોળીયો વા- 
“છવી અને તેમાંથી સાંજ સવાર બે માસાના વજને ગોળીઓ ગળવી, 
બતે પછી છોલી કાઢેલી રાઇ તોલા ૨॥, ટરપેન્ટાઇન તોલા ૨॥, 
"તથા તલનું તેલ તોલા ૧૦, એ બધાંને મેળવી જ્યાં હાથપગ રહી 
ગયા હોય ત્યાં મસળનું. 

લચકનો ઇલાજ--૧ ચમચા મધ અને એક ચમચો 
મીઠું, અને ૧ ઇંડાની સેતી એક રસ કરી એક કલાક સુધી ઠરવા 
રેવું, અને પછી તેને દુખતા ભાગ ઉપર લગાવી મજછુત પારે ખાંધવે।. 

' ઉધર્સનાો ઉપાય--મોળ અને સારે સરકો સરખે ભાગે એક 
પ્યાલામાં મેળવીતે તે ઉપર એક રકાબી ઢાંકવી અને તેને આતશ 
આગળ ધરવું. જ્યારે આ સેળવણી ગરમીથી એક “રસ થાય ત્યાર 
તેમાંથી દહાડામાં ૪ વખત એક એક ચમચો લેવો. 


પકરણ ૩૮. 


૧૯૦૦૦૦૦૦૯૦૦૫૦૫૦છ#-નનન-નનનન૦નઝજક 


જુદી જુદો જતના પરચુરણુ હુન્નરે।. 
“તીન. 

અમરરદીવો--સમુદ્રરીયુ તથા ગ'ધક વાટીને રૂમાં મેળવી તેના 
કાકડ! બનાવવો. પછી તેલમાં ભીન્નવીને સળગાવતાં વરસાદ કે પવ- 
નથી કદી ખુશ્તતોા નથી. 

કપડામાં આગ રાખવી--સ્પિરિટ તથા કપુર મેળવી તેમાં 
કપડાને ખોળી સુકાવવું. પછી તે કપડાને સંળગાવે તો! ભડકો થાય છ્તાં 

આગથી કખડાતુ રક્ષણુ થાય છે. . 

નાચતી (કુદતી) વીંઠી અથવા લીંખુ--એક છીદ્ પાડી 
પાશે ભરી છીદ્ર ખંધ કરી દેવતા ઉપર ધરી , યુકી દેવાથી ઉછ- 
વા લાગે છે. - 

પાણીમાં ભડકા કર્વા--ટરપેતટાઇન પલમાં બતી વીરે. 
જવી કોડીયાર્માં મુકો પાણી નાખી સળગાવતાં સો. તેલ લેન 





ન ર ્ાસુધી સળચ્યા કરશે. 


ર રટ , 
_“રવતા પકડવાથી અળાય નહીં--સરોખાર, કૅ'રરતો રસ. 
અતે- મીંડું" એ ત્રણુતે મેળવી પાણી કરી હાથે ત્રણુ ચાર પટ તેતા 
ચડાવી દેવતા ઝાલવામાં આવે તો બળાય નહિ. 
પાણીમાં દીવો બાળવાતી રીત--પાણી ભરેલા કોડીયામા 
ચોખ્ખુ કપુર મેળવેલી રૂતી દીવેટ મુકી એ દીવેટ સઇગાવવાથી 
ખળ્યા કરે છે. ૦ 
ખાંડનો ભડકે! કરવાની રીત--પખાંડને ક્ક્ષોરેટ પોટાસ સાથે 
ભેળવીને ગધકનો તેન્નબ છાંટવાથી ભડકા થાય છે. 
નારંંગીના ફેળ મોટાં લાવવાની રીત--ડૂધ, ગાળ અને. 
નળનવરતાં માંસતી મેળળણીનું ખાતર નાર'ગીના જાડતે .૪રતાં ખાડે. 
ખોદી પુરવાથા મોટાં શળ આવવા લાગે છે. 
કેરી મોડી લાવવા સાટે પ્રચો!ગ--વીરણુંવાળા, નાગરમોથઃ 
દુધમાં કે પાણુમાં ઉકાળી આંખાના ઝાડના ફરતો ખાડો કરી સીં-- 
ચતા રહેવાથી મોટાં ફળ ખેસે છે. 
ઝાડનાં ફેળ સોાટાં અને બીજ નાનાં થાય તેવો પ્રચાગ-- 
સહુયાંના દારૂનો અર્ક અથવા ચોખ્ખાં મહુડાં, જેઠીમધ, ખાંડ એઃ 
બધાંને મેળવી ઝાડનાં સુળીયાંમાં દરરોજ સીંચતાં ઝાડનાં ૬ળ માવામાં 
વધારે થઇ બીજ ખીલકુલ નાનાં થાય છે અને આ પયોગ વધારે 
લાંબા વખત સુધી નનરી રાખવામાં આવે તો બીજ વગરનાં ૪₹ળઃ 
પણુ યઇ શકે છે. 
ખોરડી ઉપર મોઢાં બાર લાવવાનો પ્રચાગ--જેઠીમધતો 
ઉકાળા કરી ઠ'ડ પાડી જ્યાંસુધી ઝાડ ઉપર જુલ આવે ત્યાંસુધી તેતા 
મુળમાં છાંટતા રહેવાથી અને જુલ આવ્યા આદ જેદીમધનો ભૂકે 
અતે મધ મૂછ ફેરતાં પુર્વાથી મોટાં અતે મીઠાશવાળાં ₹ળ આવે છે. 
ઝાડની કલમ ડરવાની રીત--કડાં માંહેલા રોપા અથવા. 
તો! ઝાડ જેના ઉપરથી કલમ કરવી હોય, તે ડાળી પાસે જવું અને 
તે ડાળીતે પ્રથમ દોરાથી ખાંધી કામઠાની પેઠે ધીમે ધીમે ડાળ ભાગેઃ 
નહીં તેમ હળવેથી વાળવી એમ ૬રરોજ થોડે થોડે દોરો ખે'ચી 
કામ લેવું. સ'ભાળ માત્ર એટલી રાખવાની કે ડાળ ભાગે નહીં તેમ 
ઘષ્્ીજ ધીમાસથી તાણી વાળવું જ્યારે ડાળીના છેડા તરપૂરના ભાગ . 
 લર્ણું કરીને ઉભો! થાય તેમ થગલેો જણાય એટલે એક લાકડાતી - 
. થોડી બતાવી તેના ઉપર માટી અને ખાતર મેળવી ભરેલું કડુ એક 
મુકવું. તે કુ'ડાની અ'દર ડાળીને! વાળેલો ભાગ કે જેની વચમાં તીચલીઃ 


૩૧૦ 
દાય થોક કાપ મુકેલો હોય તે ભાગ ઘટવા પછી હમેશાં પાણી 


.  જાંઢયા કરવું. લગભગ એક મહિનાસુધી રહેવા દેતાં ડાળીમાં પાન છુટે 


એટલે થડની બાજુ તરફના ભાગને કડાતી બહાર ચાર આંગળ 
એક થોડાક કાપ મુકત્રે. બીજે દીવસે તેન૮ કાપ થોડે ઉડે! કરવો 
એમ લગભગ એક અઠેવાડીયાં સુધી દરરાજ થોડે થોડે! કાષ ઉડે 
કરવા જતાં છેવર્ટ કપાઇ જુદુ પડે એટલે કુ'ડાતે લેઇ લઇ સ'ભાળયી 
જ્યાં વાવવા હોય ત્યાં આગળ જમીનમાં કુડા સાથે રોપી દેવાથી 
ઝાડ તે કલમતુ' તેયાર થશે. આ પમાણે કલમ કરવામાં આવે છે. 

દાડમના કેળ સીઠાં લાવવાને પ્રચોગ--જુતું સડેલું છા- 
ણુનુ' ખાતર અતે મકૉનના ચુતે! જાનો મેળવી દાડમના ઝાડના ૪રતે 
મુળમાં પુરવાથી મીઠાં ફળ આવે છે. 

આંબળાનો સુરખ્બો બનાવવાની રીત--એક શેર આંબળાં 
લેઇને તેને સોધયાથી કાણું પાડી બરૈર પાણીના આધણમાં નાંખી 
%ર્‌ફ વળકે વળે એટલે તેમાંથી આંબળાં કાઢી લેઇ કોરાં કરવાં; પછી 
અશરેર સાકરની અશ્રવા ખાંડની ચાર તારી ચામણી કરીને તે આંબળાં 
એ ચાસણીમાં ખોળી કાઢવાં, અને તેમાં ના તોલે કેસર નાંખવું. 
આ મુરખ્ખો ઉનાળામાં ખાવાથી ધણુ।જ ફાયદો કરે છે. 

ડ'ટાળા કેળા (ભુરા કોળા )નો સુ૨બ્બો -એક શેર ભૂરૂ 
કોછી લાવીને છોલીને કાપી બીજ કાઢી નાંખી ત્રણુ ત્રણુ આંગળના 
કકડા કરવા. પછી તે કકડા પાંચશેર પાણીમાં બાળી કાઢવા, પછી 
ખશેર સાકરતી અથવા ખાંડની ચારતારી ચાસણી કરી અ'દર મશાલા 
નાંખી ભરી રાખી ઉતાળામાં ખાવાથી ધણેજ સારે #યદો કરે છે. 
આવી રીતે દુધીતેો। મુરખ્ખે! પણુ બતે છે. 

કેરીનો સુરખ્બો--પાકવા માટે તેયારીપર હોય તેવી મોટી 
કેરીએ લાવીને તેતે છેલી કરચેો. કરી તે કરચોમાં ઝોણા સોયાવતી 
કાણાં પાડવાં. પછી એક કલાઇવાળા વાસણુમાં આ કરચોને ચુનાના 
પાણીમાં એક દહાડે પલાળી સુકવી બીન દિવસે સ્વચ્છ પાણીથી 
ધોઇ નિતારી કોઢી એક શેર કેરી હોમ તો બરેર સાકર વા ખાંડની 
ચારતારી ચાસણીમાં નાંખી ઠંડી પાઠી બરણીમાં ભરી લેઇ ઉતા- 
ળામાં વાપરવાથી સારા ફાયદો કરે છે. 

 મરબતેઇઃ . 

લસણુતું સરબત--લસણુતે છોલી તેની ઝીણી કાતરી કરીને 

રતલ ૧ ના. સુમારમાં લું ૨ અને મ કુ પાણી પાઇન્ટ ર્‌ લેઇને લસણ 


૩૬૨ ક 


સેમાં નાંખીને ખાર કલાક સુધી રાખવું; પછી તેને ગાળી કાઢવું. પછી 
તે પાણીમાં બરોબર વજને ખાંડ નાંખીને એકરસ કરવું એટલે સર- 
બત છાતીની હાંપ્રણુ, કોઠાની નબળાઇ, ધુજરી વીગેરે હવડાવાને આ 
ઉપચોગી સરખત છે. 

લીંજુ અને રુધનુ' સરઅત બનાવવાની, રીત-એક કાચનું 
વાસણુ લેધને તેમાં તાજી ગરમ કરૅલુ' દુધ એક પાધન્ટ નાંખવું. પછી 
તેમાં ૭। પાઇન્ટ લીંબુતાો રસ મેળવવે.. છેવટ તે મીઠું” લાગે ત્યાં 
સુધી તેમાં ખાંડ અથવા સાકર નાંખી ગાળી લેથું એટલે લીંખુ અને 
દુધનુ' સર્વોત્તમ સરબત ખનશે. ર 

ગુલાબનું સરબત--૧ શેર તાનન ગુલાબની પાંખડીયે। લેઇને 
એક વાસથુમાં નાંખી તેમાં ર૨ રેર પાણી ઉકળતું નાંખી ૧૨ ફલાક 
સુધી તે %૪ુલની પાંખડીયા તેમાં ભીજવી [રાખીને ગાળી લેવું. પછી 
ચુલા ઉપર સુકી ૩ શેર ખાંડ અથવા સાકર નાંખીને ચાસણીની મા- 
કૂક બનાવી તે ઠ'ડુ થયા પછી તેને હફેરીથી ગાળી લેઇને તેમાં ૨1 
ઓંસ રૅકટીફાઇડ સ્પીરિટ એક્‌ વાધન નાંખી બાટલી ભરી રાખવી, 
જ્યારે પીવાતી ઇચ્છા થાય ત્યારે થોડુ' પાણી ઉમેરી પીવું. 

દુધીનો હલવે। બનાવવાની રીત--જેઇએ તેટલી દધી 
લઇ તેને છેલી કકડા કરવા, પછો તે કકડાઓને ખાદદી કાઢી કોરા 
કરવા. પછી ખાંડ કે સાકરની 'ચારતારી ચાસણી બનાવી તેમાં ચારોળી, 
#તયકફળ, ઇલાયચી, કેશર વીગેરે મશાલા અતે ખાફેલી દુધી એ બધું 
ચાસણીમાં મેળવી એક કથરોટમાં કાઢી નાંખવું. કથરોટમાં સરખુ કરી 
ઉપર બીન મશાલા નાંખવા હોય તે નાંખી-સરખુ' કરી લેવું, એક 
શૈર દધી હોય તો એક શૈર મીઠાઇ લેવી. હલવામાં મીઠો દુધી નાંખવી 
જોઇએ (ચાખી નેવી નજેઇએ.) 

લીંખુનો રસ લાખો વખત શાખવેો--તે સડે નઠિ માટે 
તેમાં ખેન્ઝોઇક અથવા સેલી સીલીક એસિડ થોડા ગૅત નાંખી સુકન્‍ 
વાથી છ મહીનાથી પણુ વધુ વખત લીંખુતો રસ તાન્ને રહી શકે છે. 

કસોસસમાં ઝાડને ફરેળા લગાડવાં--જે ખાતરી સાથે નવ- 
સાગર અને ચુત! સાથે મેળવીને કોઇ પણુ ઝાડના સુળમાં ભરે તો 
કમાસમે શળ લાગે છે 

કૂળા તથા બીજને'જલરી ઉગાડવાનો પ્રચાગ--જે નાતતું 
બી જલદી ઉગાડવું હોય તેતે ચણાના ખારના સાત પુટ દેવા, અને. 
પછી તે જ્યારે વાવવામાં આવરે તારે ઘણીન તાકીદે ઉગી નિકળશે. 
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કેળ ઉપર મોઢાં કેળાં લાવવાની રીત--કેળતો કદ 
જમીનમાં તાંખતાં પહેલાં લે1દઢાનતા સળીયાને દેવતાથી તપાવી લાલચોળ 
કરી તે વડે ક'દમાં કાણાં પાડવાં, તે કાણામાં હાથીદાંતના વહેરતો ભૂકો 
'ભરી જમીનમાં દાટવાં તેથી તે પર કેળાં મોટાં લાગશે. 

બટેટાં, ગાજર જાળવી રાખવા વિષે--સારી ચોખ્ખો 
'સુઝી રેતમાં દાબી રાખવાથી લાંખો વખત તાશ રહો શકે છે. પણુ 
ભીનાશ ન લાગે તેમ બટેટાંતે સ'શાળથી રાખવાં જઇએ. 

ગુલાબ તથા કમળના તાજા રાખવા વિષે--એક 
ભાગ આલકહોલ્ષ કે જોખ્ખા દારૂમાં જેટલુ' સેલીસીલીક એસિડ ગાળી 
શકે તેટલુ' ગાળી તે મિશ્રમાં ફુલ ડુખાવી રાખવાથી ત્રણુ વષ લગી 
અૃગડતાં નથી. 

"પાણી ઠ'ડુ કર્વા"વિષે--સુરાખાર અને નવસાર એ ખેતે 
સરખા ભાગે એકઠા કરી પાણીમાં પીગાળી તે પાણીમાં દેડુ કરવાનુ 
પાણી ભરેલુ' વાસણુ મુકવું. 

આજી રીત--કાર્ખોનેટ એક્‌ સોડા, નાઇટ્રેટ એ₹ એમે।નીયા 
અને પાણી એ ત્રણુ સરખે ભાગે લેઇ તે પાણીમાં ઠંડુ કરવાનું પા- 
'છીતુ' વાસણુ સુકવું. 

જાનવરના શરીર ઉપર ખેસતાં ડાંખ; માખી ૬ર રહે 
તેવો પ્રચોગ--ધેોડડા, ગાય, ખળદ, ભેંસ વીગેરે ન્નનવરોના પગ 
અતે શરીર ઉપર્‌ ટ્રેત એઇલ લગાડવાથી માંખો તથા ચટકા ભર્‌- 
નારા ઝીણા ત્રાસદાયક જ'તુએા ખેસશે નહિ. 

લાલ, કાળી; કીડીયો નસાડવાની રીત-ટકણુખારનેો ભૂકો 
નાંખવાથી દુર થાય છે. 

માથામાંથી ખેડા દુર કરવાની ફૃતી--ચણાને છાશમાં 
"પલાળી જ્યારે પોચા થાય ત્યારે તે ચણા માથા ઉપર મસળવા, તે 
ખે પહોર રાખ્યા પછી માથુ ધોઇ સાફ કરવું, એમ ચાર છ વખત 
કરવાથી બીલકલ ખોડે નાબુદ થાય છે. 

રેશમી, કારમીરી અને 'આલપાકાના કપડાં ધોવાની રીત- 
ર॥1 શેર ગરમ પાણીમાં ૦11 ભાર ટકણુખાર નાંખી ઉપરનાં કપર્ડા 
ધોવાથી સાર થાય છે. અને તેમતા ચળકાટ જતો રહેતો નથી. 


' છત્રીનાં પડ ચૉંઠી જતાં રકા રીત- ન 
નના દ. હાથ કદ 
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પેનસીલના અક્ષર જાય નહિ તેવા રાખવાની રીત-- 
દુધને ગરમ કરી મલાઇ કાઢી લેઇ પીછી વતી લ'ખખાણુ ઉપર ચોપડન 
વાથી અક્ષરે! જતા નથી. 

ખત્તોમાં ઉજાશ લાવવાની રીત--તેલના ડબામાં એક ચ* 
મચી મીઠું' નાંખવાથી ખત્તીમાં ઉન્નસ વધે છે. 
_ કોતરેલા લેખની અભણ માણસ નકલ કરે તેવી રીત- 
ચોખ્ખુ મીણુ ૨ જ્ઞાગ, રાળ ૧ ભાગ, એકઠા પીગાળી તે મિશ્રણુ 
લેખવાળા પથ્થર 6૫૨ રેડવું અને દ'ડુ થયા ખાદ સ ભાળથી ઉખેડી 
લેઇ તે ઉપર નકલ લેવાની શ્રાહી લગાડી જે સાદા કાગળ ઉપર 
જરા પાણી ચોપડી તે ઉપર દાબવેો। એટલે તેતી આખેહુંબ નકલ 
પડેલી દેખાશે. ક . 

ખાડ જમાવીને સાફર ખનાવવાની રીત--એક રેર ખાંડ 
ધોઇઇ અડધતારી ચાસણી કરવી, પછી એક માટીનું કરૂં વાસષુ 
લાવીને તે વાસણુતે સુતરના તાર ચૉંટાડીને તેના છેડા બહાર રાખવા, 
પછી તે વાસણુને ચાસણીથી ભરવું અને તેનું મોહુ બંધ કરવું. પછી 
ખાડે ખોદી તેમાં ઊતી જાની રાખ તે વાસખુના ગળા સુધી રહે 
તેમ મુકવું તે ત્રણુ દીવસ સુધી રાખવું. ચોથા દહાડે તે વાસણુ 
બહાર કાઢી તડકે ઉંધુ મુકી રાખવું. પછી બીજે દીવસે માટી પલા- 
ળોને પૂરતો! વાસણુને થર ફરવા. ચાર ધડી માટી રહેવા દઈ બાદ 
કાઢી નાંખી એક કથરેોટમાં વાસણુ મુછી હળવેથી વાસણુ દ્રોડી 
નાંખતાં સાકર નિકળે છે. 

આઇસકીમ બનાવવાની રીત--બર# ર૨ ભાગ અતે મીડુ 
ગ્પેક ભાગ, એ બન્નેને મિશ્ર કરીને એક લાકડાના વાસણુમાં નાંખવું- 
ખાદ એક ટીનના ડબ્બામાં દ્ધ નાંખીને તે ડબ્બાતે ઉપરના મિશ્રણુમાં 
મુષ્ઠી ઉંચા નીચો કરવો એટલે અદરનું મિશ્રણુ ન્નમી જરો. 

બરફ બનાવવાનો કૃતી-૧૦ રેર પાણી માય એવડી ચીનાઇ 
માટીની બરણી લેઇ તેમાં આશરે ૧ શેર પાણી માય તેટલી જગા 
ખાલી 2।ખી રહે તેમ ભરવું અને તેમાં પ રૂપીયાશાર સુરોખાર અને 
પ ભાર નવસાગર નાંખવો, પછી તેને મજખુત ખુચ મારીતે તે પર 
મૌણુને અથવા લાખની સીલ કરી દોરી ખાંધી વાસણને કુવામાં ઉ- 
તારી તે વાસણુ પાણીમાં ડુબતું રહે તેમ કરવું. તાકીદે બર૪ ઠારવે 
હેય તે1 બાટલીને ઉંચી કરવી એટલે “નમી તૈયાર યાય છે. પછી 
આટલી (બરધી)ને તોડી ખરજ કાઢી લેવે।* 

સોનાનો "પીળે રગ વધારે ચળકતો. કરવાનો રીત-- 
સુરોખાર છ ભાગ, હીરાકશી ૨ ભામ, જસત ( આંખમાં નાંખવા 
માટે આવે છે તે) ૧ ભાગ, ફટકડી ૧ ભાંગ, એ ખધાતે વાટીને 


૩૧૬૪ 


પાણીમાં પીંગાળવાં, અને તે પાણી સોનાતા સમાન ઉપર જરા 
મોરથુથુ નાંખી લગાવી ધસવાથી ધણુંજ તેજદાર થાય છે. 

અખરખની સુસ બનાવવાની રૂવી-અબરખ અને ચીકણી 
માટી એ બન્તેની ભુષ્ટી ડરી પાણી મેળવીને તેતી સુસ કરવી. આ 
મુસમાં કાચનો રસ કર્યો હોય તો જ્ુસને ન ચોંટતાં અળગો રહે છે. 
સખખ ડાચ ગાળવાને માટે અથવા બીજી કાઇ પણુ ધાતુ ગાળવા 
માટે આવી સુસ બનાવવી. 

સાખણને ત્રણ વષ સુધી તાજી' રાખવાની રીત-૧ ભાગ 
સુરોખાર, ૧ ભાગ ખાંડ, ર ભાંગ મીડ. એ બધાંને જીદાં જુદાં બારીક 
ખાંડી મેળવવાં. સાર પછી એક રતલ માખખ્્‌ને ઉપર લખેલા ૧ ઓ સ 
મિશ્રણુમાં નાંખીને મેળવવું, યાર પછી એ મેળવેલા માણુસતે એક 
માટીતા વાસણુમાં અથવા લાકડાતી કથરેટમાં મેલી વાસણુનાં મોં 
ઉપર તેલવાળા કાગળ સુકી ઉપર લાકડાનું ઢાંકણું સુકવું. પછી તે 
વાસણુમાંથી સેક મહીના સુધી માખણને કાઢીને વાપરવું નહીં, કેમકે 
તેથી માખભુ બગડી ન્નય છે એવી રીતે રાખેલા માખણુતે! સ્વાદ . 
તથા રગ તાજ માખખષ્ની માઇક લાંબી મૂદત સુધી રહે છે. 

રબર કાપવાની રીત--જ્યારે રખ્બરના કકડા ડરવા હોય 
ત્યારે કાપતી વખતે છરી અગર ચપ્પુ ઉપર પાણીતી ધાર કરવી એટલે 
રૃખ્બરના તુરત કકડા થશે પાણીની મદદ વીતા રખ્બરના કકડા 
કરવાને ધણી હરકત પડે છે. 

આંગળીએ ખેઠૅલી વીંટી ડાઢવાની કળા-સોનાની અથવા 
બીજી કોઇ પણુ ધાતુતી વીંટી આંગળીએ ખેસી સોજ્ને ચડી નિકળતી 
ન હોય તો તેતા ઉપર પારો ધસીને જરાક ઠોકવાથી અથવા દાબ- 
. વાથી કકડા થઈ નિકળી જશે અતે પછી કકડાએને ગાળી કાઢવાથી 
ધાતુ લગડીના રૂપે તૈયાર યશે. 


કૈનવાસ અથવા જીનના ત'બુ વરસાદથી ન ભીંજાય 
તેવી કળા-પથમ કપડાને કટકડીના ગરમ પાણીમાં ડુખાવીને તરતજ 


સુગર એ!૪ લેડ જેને એસીટેડ એક એલ્યુમીના કહે છે તેતા ગરમ 
પાણીમાં ડુબાવવું એટલે દવાથી પાણીમાં નહીં ભીંન્નય તેવું તૈયાર થશે. 
જાડો રાગ સુધારવાનો રીત--વરીયાળીના તેલમાં જેઠીમ- 


ધરતા સત્વતી ગાળી વાળી મ્હૉંમાં રાખવી જેધી રાગ મધુર બને 
છે. પણુ આ પ્રેકટીસ ધણા દહાડાતી થઞએથી સુધરે છે. 


_ નદીમાં હમેશાં કેડ સામા પાણીમાં ઊભા રહી પ'દર દીવસ સુધી 
કૅવિતાએ (પરોઢમાં) બોલવાથી રાગમાં જઇએ તેવો ફેરફાર યાય. 
છે. પરંતુ હલકો ખોરાક અને તાન' જળ સિવાય બીજાં ક ખાવું * 


૩૬૫ 


નહિ. એટલે ખટાશ, તેલ, સોપારી, તમાકૅ વીગેરે ચી શે વજ કરવી, 
મતલખબમાં ખાવી નહી. ક 


ચમત્કારી જીલાબ--એક પાણીવાળુ તાજુ નાળીએર લેઇ તેમાં 
કાંય વાટે નેપાળાનાં ખીજ ( શૈધેલાં ) ને ખાંડીને ખુબ ઠાંસી ઠાંસીને 
ભરવાં. અને નાળીશએરનું પાણી માંહેનું માંહે રહેવા દેવું. પછી તેના છીદ્રમાં 
એક લાકડાનો બ'ધ ખેસતો ઝુચ મારવા અને નાળીએરને કપડેમટી કરવી, 
બાદ તે નાળીએરને એક ઊકરડામાં કેડ સામા ઉંમ ખાડામાં પદર 
દીવસ સુધી દાટી રાખતાં પુરી થએ કાઢી લેવું. તે નાળીએરને સ'- 
ભાળથી ફ્રેડીને તેમાંનું પાણી, ખોાપર્‌, નેપાળા એ બધુ ભેગુ ખાંડી 
આરીક કરી શક શીશીમાં ભરી લેવું. જ્યારે જુર્હાબ કરવે। હોય ત્યારે 
તેમાંથી વોડુંક લેઇ ડુંટી ઉપર લેપ કરવો એટલે થોડીવારે જાલામ 
શર થરો, તે બ'ધ કરવો! હોય તો ડુંટી ઉપરની લેપ' ધોઇ નાંખવો. 

ખગડેલુ' પાણી સુધારવાની રીત--બગડેલા પાણીમાં 
થોડીક ફ્ટકદી નાંખી ૨૪ કલાક રહેવા દીધા ખાદ તે પાણીને કપડા 
વડે ગાળી લેવું. કેમકે તે પાણી માંહેતા બરાબ ભાગ ક્ેટકડી તેટલી 
મુદતમાં જુદ્દો પાડી તળીએ ખેસાડી દૈ છે. વિલાયતના લે।ક પોટાસ 
પરમેગ્તેટ નામની દવા પાણી સુધારવા વાપરે છે. અતે આ પ્રયોગ 
પ્રાચીનકાળથી દેશી રીત પમાસે આપણા દેક્ષમાં ચાલે છે. 

સરેશતું પાણી હમેશાં બગડયા સિવાય પ્રવાહી રાખવાની 
રીત--અહી ભાગ નાઇટ્રીક એસીડતે ૪૦ થી ૫૦ ભાગ પાણી સાથે 
મેળવવો, અને આ પાણીમાં સરૅસના કકડા ર૪ કલાક સુધી ભિ'નનવી 
રાખવા, અને ત્યારપછી તે વાસણુને દેવતા ઉપર મુકીને સરેસને 
પોંગાળી નાંખવો. આ રીતે બનાવેલો સરેસ બીલકૂલ બગડવા પામતો 
નથી અને લાંબા સમય સુધી જેવા ને તેવો રહી શકે છે. 

ગુ'રૃતું પ્રવાહી બગડે નહ્‌ીી* તેવી રીત--ગુ'દરતા પ્રવા- 
હીમાં (પાણીમાં) થોડાંક “સેલી સીલીક એસીડ'”નાં ટીંપાં નાંખવાથી 
ગુ'દરતું પાણી ધણી સુદ્ત સુધી જેવું ને તેવું રહેતાં બીલકુલ બગ- 
ડવા પામતું નધી. 

કંચકડાના જેવાં શીંગડાં બનાવવાની રૃતીએઓ.-કળીચુને 
તોલા પ, મુડદાલસીંગનો ભુકે। તોલા ૨।।, એ બન્ને ચીન્નેને સાખુના 
પાણીમાં મેળવી ખુબ ફ્રીણુ ચડાવી નરમ લાહી જેવું ખનાવવું, પછી 
તેને શીંગડા ઉપર્‌ લગાવવું. થોડીવાર રહેવા દેઈ ઉપરથી ચુનો ભ્રશ્ 
વડે કહાડી નાંખવે. 

બીજી રોત--કળીચુનાના પાણીતે સારી પેઠે એગાળી તેમાં 
હરતાલ મેળવી તે લાહીતે શીંગડા ઉપર પીંછી વડૅ લગાવવી. જે 
જરૂર જણાય તો તે સુકાયા પછી તે ઉપર ફ્રીતે હાથ મારવો.” 


મ ૩૧૬ 
શ્રીજી રીત--કળીચુતો ૪ ડ્રામ લેણ અડધો ઓંસ -ુડદા- 
લસીંગમાં નાંખીલાફી જેવું યાય તેટલે! વાઇન (દાર ચોખ્ખો) મેજાવી 
તેને પીંછી વડે શીંગડા ઉપર લગાવી ચાર કલાક રહેવા દેઇ બશથી. 
' કહાઠી નાંખવું. રી 
શીંગડાંના બઢણુને છીપતા જેવાં કરવાની રીત-- 
શીંગડાંતા બટણુને,રથમ સુગરલેડ અથવા એસીટેટ એક્‌ લેડના 
' પાણીમાં ઉકાળવાં, પછી ધણાજ કલન્નેર (ડીલ્યુટ) હાઇડ્રાકલેરીક 
એસડમાં ખાળી રાખવાથી છીંપના જેવા ચળકાંટદાર થાય છે. ' 
_શીંગડાતી કાંસકીયો છીપના જેવી બનાવવાની રીત--- 


શીંગડાંતી કાંસકીયાને પ્રયમ નાઇટ્રેટ એ૪ લેટમાં એક રાત 
પલાળી રાખી બીજે દોવસે ત્રણુ તોલા નાઇટ્ટીક એસીડ . અતે ૬૭ 


તોલા પાણી મેળવીને તેના ડીલ્યુટ કરેલા પાણીમાં પા કલાક ખોળી 
રાખી. પછીથી બહાર કાઢી સ્વગ્છ પાણીથી ધોઇ નાંખવી. 


જ'ગમાલ બનાવવાનો રીત--એક ત્તાંબાતા વાડકામાં પા 
રેર ત્રાંબાના કાનસથી ધસી કાહેલે! બારીક ભૂકો નાખી, તેમાં અડધે 
રૈરઃ નવસાગર મેળવવો, પછી તે વાડકાતે એક ખીન્ન વાડકામાં 
લાંખુનો રસ ભરી તેમાં આ ત્રાંબાના ભૂકાવાળા વાડકો ડુબતો મુકવે!, 
અતે તેતે હાંકી રાખવે1, એટલે, ચાળીસ દીવસ રાખી મુકતાં વચમાં 


તેમાંતા રસ સુકાઇ નય તો ખીજ લીંબુતો રસ ભરવે।. મુદત પુરી 
થશ્મે તેમાંનો ત્રાંબાના ભૂદ્દા કહાડી સુકષીને વાટી લેવાથી જ'ગાલ યશે. 


ઘીમાં ચરબો, ખોપરેલ વીગેરેના ભેળ હોય તે તે 
પારખી કાઢવાની રીત--ધીમાં ધણી જંતતી ચરબી અતે તેલેની 
મેળવણી કરી ( ભેળ કેરી ) વેચવામાં આવે છે. બકરાં, ઊંટ, ડુકર 
(સવર) વીગેરે નનનવરોની ચરખી, તથા ખોપરાતું તેલ અતે મહુડાના 


' ખીજ (ડેોળાનું ડોળીઉ )તુ' તેલ સારા ધીમાં ભેળવી વેચે છે. તેને 
પારખી કાઢવાની રીત આ પ્રમાણે છે. 

ખીજી રીત--ધીતુ' વિશીછ ચુરૂત્ત €૧૦ થી હેડળ હોડું નથી. 
ખીન તેલ અને ચરબીતા વિચ્ચીષ્ટ ગુરૂત્ત ૯૦૨ થી ૯૦૫ હેય છે. 

ચોખ્ખા ધીતી વાસ ન્નેડે આ ભેળવાળા ધીની વાસતે સર- 

આવતાં તેમજ ચાખી ન્ેતાં સ્વાદમાં ટ્રેર માલુમ પડી પરખાય છે. 

તેમજ ધીને ગરમ ફરી તપાસ કરતાં ભેળ સીવાયનું ધી ઠંડુ પડમાં . 
, . પછી ઝઢ થીજી (ઠરી) નય છે, અતે ચરખી વીગેરેના ભેળવાળા . 
ય છે વાર લાગે છે, એટલે ભેળવાળી ચીન્નેતે ઠ'ડી વધુ 
, : . જેઇએ છે. પ. રિ 5 ન 


ખુરશી યા ટેભલપર જડેલા કપડાને સાફ કરવાની * 


૩3૭ મ 
રીત--ધઉંતા થુલાને બાદ્દી કપડા ઉપર લેપ કરી, ફ્લાનેલના ક્ય- 

' હાથી ધસીતે સાફ કરવાથી ચોખ્ખુ' કપડું જાય છે. 
રેમ ઉપરથી શાહીના ડાધ કાઢવાની રીત--ફાટા ઉપર. . 
' લખવાની શાહીના ડાધ પડયા હોય તો, એકઝાલીક એસિડનુ' 


ડીલ્યુટ પછીથી પડેલા ડાધ ઉપર લગાવવાથી તે ડાલ ખીલકુલ 
રહેતો! નથી. 


ચીનાઇ સાદંડીને સાફ કરવાની રીત--ચીનાઇ સાદડી 


ખરાખ થઇ હોય તો, મીઠાના પાણીમાં જંડા કપડાના ડુચાતે ખાળી 
તે ડુચા વડે સાદડી ધોવી; અને પછી સ્વચ્છશ્પાણી વડે ધેઇઇ સુક- 
વતાં પીળા ડાધ નહિ પડતાં ૨ગ સટ્ેેદ રહેશે. 


સોનેરી ગીલ્ટ કરેલી જણૂસો તથા સોનાની બનપ્વેલી 
જષસો સાફે કરવાની રીત--અરીઠાના ષ્રીણુના પાણીને ૦/રાક 


ગરમ કરીતે તે પાણીવડે ધોઇ સુંવાળા મલમનતા ચોખ્ખા કપડા 
વડે અથવા સલેોઇંસ લેધરથી લુંછી નાંખવાથી સાફ થાય છે. 


ઘોડાઓને કેઇઇ ષણ જાતનો રોગ ન થાયતેવું ચુર્યુ- 
જીરૂ તોલ! ૨૦, વાવડીંગ, વાંસકપુર દરેક તોલા ૨૦, ઉરડે, બહેડાં 


આંબળાં દરેક તોલા ૪૦, ભે'સાગુગળ, કપાસીયાના મગજ દરેક તોલા 
૨૦, સુ'ઠ તોલા ૨.૦, સુવા તેલા ૮૦, અજમો, પીંપળાસુળ; જવખાર, 


ઘોડાવજ દરેક તોલા ૨૦, બીલીને ગર્ભ તોલા ૧૦, મરડાસીંગ, 
ફટકડી, કાળીજીરી, લેો!હકાટ, સાંભરલુખુ દરેક તોલા ૧૦, કડું, મ" 
રીયાં, સુરજસુખી, ગલનાં બીજ, પીતપાપડૅ। દરેક તોલા ૧૦, કાકડા- 
સીંગ; નાગકેસર, ટ'કણુ, સચળ, હળદર દરેક તોલા ૧૦, બગ 
ભસ્મ તોલા ૧૦, લોધર તોલા ૧૦, કપુરકાચલી, મેથી, દરૅક 
તોલા ૨૦, સરગવાની છાલ તેલા ૩૨૦, એ પ્રમાણે સધળી ચીનને 
લેઇ વાટીને વશ્ગાળ ચુણું કરી તેમાંથી તોલા ૧૦ જેટલું લઇ 
લે!ટ સાથે મેળવી ધોડાનતે સાંજ સવાર ખવડાવે તો કોઇ પણુ 
“તતો રોગ નહોં થતાં વખતે વાયુ, કફ, ખાંસી, સળેખમ, દમ, 
પીનસ, ત્રિદોષ, ગળાનો સોને વીગેરે કઈ પણુ દરદ થયું હશે તો 
તત્કાળ નાશ પામશે. 

ખણછી રીત--અજમે।દ, ચરીયાતુ, જવખાર દરેક તોલા ૨૦, 
કાકડાસીંગ, કેડે, પીતપાપડે દરેક તોલા ૨૦, કડું, નાગકેશર, લીંડીપી- 
પર્‌ દરેક તોલા ૨૦, નગોડનાં ખીજ, ગુગળ દરેક તોલા ૨૦, ચિત્રો 
મરડાશીંગ, પીંપળામુળ, દરક તોલા ૨૦, ડુંગળી, કુકડવલનાં જીલ ૬રેક 
તોલા ૨૦, હળદર, સુંઠ, હરડે તોલા ૮૦, બહેડાં, કપુરકાચલી દરેક 
“૬૦ તોલા, સરગવાની છાલ તોલા ૮૦, જુદીનો તોલા ૮૦, સીધાલુંણુ 
“શે'થળ દરેક તોલા ૪૦; સૉંભરલુણુ, વડાગર્‌ મીડું' દરેક તોલા ૪૦, 


ય કશ 


ઘે!ડાવજ, સાછીખાર ૬૨૭ તોલા ૪૦, રાઇ, કાલીજીરી, આદુ દરેક 
તોલા ૪૦, મરી, અજમો, ઇદ્રજવ દરેક તોલા ૪૦, ગળા ખીલાંને 
ગર્ભ તોલા ૪૦, બ'ગભસ્મ, લોહકાટ દરેક તોલા ૪૦, જીરૂ, શાહ” 
૪ર દરેક તોલા ૪૦, લીમડાતાં પાત; બકામ લીંમડાનાં પાન તોલા 
૪૦, ઇદ્રવરણી ( કડવી કાર'ગડી ) નાં મ્સુકાં (ળ તોલા ૪૦, હી'મજ 
તોલા ૪૪, જુલાવેણી ₹ટકડી તોલા ૧૦, જુલાવેલો ટકણુ તોલા ૧૦, 
ધીમાં તળી કાહેલાં ઝેર કોચલાં તોલા ૧૦, સેકેલી હીંગ તોલા પ, 
એ પ્રમાણ સધળી ચીન્નેતે બારીક ખાંડી વસ્રગાળ ચુર્ણું બનાવવું. 
અને તેમાંથી ઘોડાને દરેક ટાઇમે દશ તોલા જેટલું ચુર્યુ લેઇ 
સાંજસવાર લોટમાં મેળવી ખવડાવે તો ધોડાતે કોઇ પણુ પ્કારતો 
રોગ લાગુ થતો નથી. અને કઇ પણુ ભાગ રોગને। વખતે લાગેલે। 
હોય છે તે પણુ નિકળી જઇ નાખુદ થાય છે. પરતુ આ દવા વેડાને 
આપ્યા પછી એક પહોર સધી ખીશ્વે કોઇ પણુ ખેરરાક અથવા પાણી 
આપવું નફીં. આ મસાલાથી ધેડે ધણો મજખુત અતે સારો 
“ ખોરક લેવાવાળા થાય છે, એટલે વેોડાતી જઠરાગ્નિ પદિમ્તિ થઇ 
ભૂખ સખત ઉબરડે છે. 

ઘોડાતે પુષ્ઠ બનાવવાની શીત--ઘેડવેલા નામતા ચોમ!- 
સામાં ને વેલા થાય છે, જેતે પાતાળ કેોહોળુ કે ભોંય કોહેોળુ 
કહે છે. તેના વેલા ખવડાવવાથી વેડાએનતે ધણી સારી પુછિ મળે 
છે અતે તે વેલા ધોડા ખ'તથી ખાઇ પણુ શકે છે. 

ઘોડાને પડતી પીઠ સટાડવાનો મલમ--તલનું તેલ તોલા 
૨૦, લેઇ તેમાં લીંમડાનાં પાંદડાં ૨॥ તેલા નાંખી ઉકાળતાં જ્યારે 
પાંદડાં બળી નય ત્યારે, ઉતારી તેલને ગાળી લેઇ પાંદડાંતે કહાડી 
નાંખી દેવાં. બાદ મીણુ; રાળ જ'ગાલ, હીંગળોાક, કપીલેો એ દરેક 
છ છ આનીભાર, ડુંગળીનો કાંદો 3, સાખુ તાકા ૨, અને જુલાવેલું 
મોર્થુથુ વાલ ૨, એ સર્વને વારી ચૂર્ણુ કરી, તે ચુણું થોડુ ધોડુ' મે- 
ળવતા જવું, અને હલાવતા જવું, બધું ચુર્ણ એકદમ સાથે નાંખવાથી 
તેલ સાથે મિશ્ર ન થતાં તેતો એક ગહો બ'ધાઇ જય છે. માટે થોડે 
થોડૅ મેળવવું, ખાદ એ મલમતે લગાડવાથી સઘળી પ્રકારના ધા, ના- 
સુર, તગ ઉઠંવાથી પડેલાં ચાંદાં, પીઠંની ચાંદી વગેરે રૂઝાઇ નનય છે. 

ખીછી રીત--તદતું તેલ તોલા ૨૦, અને તેટર્લાજ લીંબડાનાં 
પાનાં લેઇ તે તેલમાં ઉકાળતાં પાંદડાં બળી નય ત્યારે પાંદડાં ગાળી 
લેઇ તે થોડુક ગરમ હોય તે વખતે તેમાં ૨1 તોલા મીણુ નાંખવું. 
_મીણુ એ ગળી મળી ગયા બાદ જ્યારે તેલ દૅડુ થાય ત્યારે મીણુતો 
શુકો તોલા ર॥, અને કાળીજરી, જુલાવેલું મોર્યુથુ, શીલામાં, હર- 
તાલ, સોમલ, સાજીખાર, હળદર, જવખાર એ દરેક ચુણું એક એક 


૩૬૯ ક 


તાલે નાખી, લીંબડાના લાકડાના ધુ'ટાથી ધુ'ટવું અને એક્ડું' થાય. 
એટલે એ મલમ લગાડવાથી પણુ દરૅક નતતનાં નાસુર, ધા, પીડનાં 
ચાંદાં રૂઝાઇ નનય છે. 

ઘોડાની આંખના જુલાનો ઉપાય--સાઠી ચોખાને આકડાના 
દૂધમાં ભીંજવી છાંયડે સુકવી માટીની ઠીબમાં નાંખી દૈવતા ઉપર 
સુકી બાળવા, તે બાળેલી રાખ ખે તોલા, સરસડાની બીજ ખે તેલા, 
કાચની લીલી બ'ગડી. ના તોલો, શ'ખ બાળીને કરેલી રખ ખે 
તોલા એ સવે*ને સાથે મેળવી બારીક વાડી વસ્રગાળ ચુર્ણું કરી 
આંખમાં આંજવાથી જુલુ જય છે. 7 

ઘોડાના પેશાબનો. બ'ધ છોડવાનો. કિપાય--લાલ મરચાં, 
પાણી સાથે ઝીણાં વાથી તેતે સુતર ઉપર ચડાવી તેતી બત્તી કરવી 
પછી તે ખત્તી ઇંદ્રો વાટે ચઢાવવાથી થોડીજ મીનીટમાં પેશાબ છુટે 
છે. તેમજ બત્તી નડી બનાવી ગુદાવાટે સુકવાથી ઝાડાતો બ'ધ છુટે 
છે, તથા પાંય તોલા સુરોખાર કે કાકદીનાં બીજતું ચુર્ણુ તેટલુંજ 
પાણીમાં ઓગાળી પાવાથી પણુ પેશાબનો બ'ધ છુટી જય છે. 

ઘ્વેડાના પગે રસા ઉતરે છે તેનો ઉપાય--સવાર સાંજ 
લોંબડાના પાણોથી રસાવાળા દાબલા ધે!ઇ તાંખી અ'દરતે ક્ોહાણુ 
વાળા માંસને ભાગ સારા ચપ્પુ અથવા તો! નસ્તરવડે કાપી નાંખી 
તે ઉપર મીણુ પ ભાગ, ચરખી ૧ ભાગ, એર'ડીઉં તેલ ર૨ ભાગ, 
મોરથુથુ ૧ ભાગ, કપુર ના ભાગ, લેઇ તેનો મલમ બનાવી ચેોાપન્‍ 
ડેવો. અને હીરાકસી ૦॥ તોલો, સુંદે પ તોલા, ચરીયાતુ ૧ તોલે, 
છીંમજ ૧ તોલે।, સોનામુખી ૧ તોલે!, રૅવ'ચી ૧ તોલે, અચળ ૧ 
તોલો એ ચોન્નેતે વાટી ખારીક ચુર્ણું કરી તેના ખે ભાગ કરવા, 
તેમાંથી એક ભાગ સવારના અને એક ભાગ સાંજના પાણી સાથે આપવે।. 

ઘોડાની બચકાં ભરવાની રીત ૬ર કરવાની કૃતી--જે 
ધ્વોડાતે માણુસને બચકાં ભરવાની ટેવ હોય તેના માટે એક રીંગણાને 
અુખ દેવતાથી તપાવીને તે રીંગણુ હાથમાં રાખી ધોડા પાસે જવું, 
જેવા તે બચકૂ' ભરવા આવે કે તુર્ત ચાલાકીથી તેતા મોંમાં ગરમ 
કરેલું રીંગસુ ખોસી ધાલવું જેથી આદત મુક્ત થરો. 

ઘોડાને પાણીમાં બેસી જતો અટકાવવાનો ઉપાય-- 
ઘોડાને પાણીમાં ખેસી જવાની કુટેવ હોય તો તેતો ઉપાય એવે છે 
3 ચુતાના વગર ખુઝાવેલા કાંકરા ત'ગ અને પેટના વચ્ચે રાખો 
ત'ગને ખે'ચૌતે ખાંધવો અને ઘોડાને પાણીમાં લેઇ જવો; _ જ્યારે 
થોડો પાણીમાં ખેસી જરી ત્યારે ચુને! ભીંજાવાથી તેમાંથી નિકળતી 
આગના લીધે ઘોડો ઉભો થઇ જઇ નાસવા લાગે છે. અતે એમ ખે 
ચાર વખત કરવાથી ધોડો પાણોમાં બેસી જવાતી આદત ભુલી નનય છે. 


ઘોડો લગામ ન સાનતે। હોય તો. તેનો ઉપાય-જે ઘોડો : 
લગામ ન માનતો છેય, એટલે લગામ દાંતમાં પકડી પોતાના મનર્ત્રી- . 
પણે વર્તતો હોય ગ્મેવા તોક્‌ાની ધોડાતે જે લગામ ચડાવવી હોય તે 


લગામને આંબલીના રસમાં અધેડાનો ખાર મેળવી તપાવીને ખુઝાવવી 
એવી રીતે છ સાત વખત કરી ખબૂઝવવાથી તે લગામ ધેોડાને ચડાવા 


લાયક થાય છે.ન્‍એટલે તે લગામ ઘોડે માતે છે, અને કબજે રહી 
શકે છે. તેમ દાંતમાં સપડાવી શક્તો! નથી. * 


ઉભો! આવતો ધેડો અટકાવવાની જ્વેક્તી--ન્યારે સવારી 
કરી ચલાવતાં ઘોડે, ઉભે થાય ત્યારે એક ટુવાલ પાણીથી ભીંતે 


દદળતો રાખેલો હોય તેમાંતુ' પાણી તે ધોડાના કાતમાં ટપકાવવું. 
એમ ખે ત્રણુ 'વાર ડૅરવાથી ધોડેો ઉભો! થવાતી કુટેવ છેડી દે છે. 


ટાઈપ બનાવવાના ધાતુ બનાવવાની રીત--તવ ભાગ 
સીસું એક ભાગ સુરમા જેડે ગાળવાથી દલકી જાતના ટાઇપ બના- 
વવાની ધાતુ તેયાર થાય છે. 

ખીજી રીત--સાત ભાગ સીસું અને એક ભાંગ સુરમા ન્નેડે 
ગાળવાથી નરમ નાતતા ટાઇપોાનતા માટેની ધાતુ બને છે. 

ત્રીજ રીત--છ ભાગ સૌસુ' અને એક ભાગ સુરમા ન્નેડે 
ગાળવાથી સોટા ટાધ્પે બનાવવા માટેતી ધાતુ તૈયાર થાય છે. 

યોથી રીત--પાંચ ભાગ સીસુ અતે એક ભાગ સુરમા જ્ેડે 
ગાળવાથી વચલા દરન્નનતા ઢાઇપા માટેની ધાતુ તૈયાર થાય છે. 

પાંચમી રીત--્રણુ ભાગ સીસુ અને એક ભાગ સુરમાના 
જેડે ગાળી કાઢત્રાથી ઝીણા ટાઇપો બતાવવાતી ધાતુ બતે છે. 

 ફેાસફેરસ બનાવવાની ફૃતી--ત્રણુ ભાગ ફટકડી અતે એક 

ભાગ સાકરને ચુલા ઉપર લેખ ડના વાસણુમાં તાંખી ધુ'ટતા જવું, 
તે જ્યારે ખળીને કયલાના ભુકા જેવી રાખોડી થાય એટલે એતે એક 
ઇચ લ'બાઇની ડોાકવાળી શીશ્ચીમાં ભરી તેતે વાલુકાયત્રમાં ગ્ુકી ખુલા 
માંથી રહેવા દઇ તળે અંગ્તિ કરવે।. પછી તે સુકેલી શીશોમાંથી થોડી 
વારમાં ક'૪ ચીકટ જેવો પદાર્થ નીકળી જશે, અને પછી જેમ જેમ 
અચ્નિ વધુ સળગી વખત લાગતો! જશે, તેમ તેમ તે શીશીમાંથી 
' ગ'અકતા ધુમાડા જેવી વરાળ નીકળશે, એ વરાળ બ'ધ થાય કૈ તુરત. 
શીશીતે ખુચ મારી નીચે ઉતારી લેવી; અને તે શીશીને બાંલકુલ હવા 
લાગવા દેવી નહી'. પછી ખીજ શ્રીશીમાં પાણી ભરીને તે પદ્યર્થ તે ' 
પાણીવાળી શીશીમાં નાંખી કાચતો ખુચ મારવો, એટલે ફ્ોસફરસ * 
થયો. આ 'ફોાસફરસ ઘણુ દીવસ રાખવો હોય તો વાર'વાર શીશીનતો 
અુચ ઉધાડવો નહીં, કેમકે તે સળગી ઉઠનાર અને હવામાં , ચાલી * 


.-. જનાર પદાર્થ છે. 


ય વ ૩૨૧ 
“ બએકસાઇડ એફ આયન બનાવવાની કૃતી--ડીરાકશીના 
પાણીમાં સોડા ખાય કા્ખાનેટતું પાણી નાંખી ધોડીવાર રખવાધી 
લાલ ભૂકા નીચે બેસશે તે લેઇ સુકવીતે વાપરવે!. 
નાઇટ્રેટ ઓરે આયર્ન બનાવવાનો રીત--લેખ'ડતા કકડા - 
નાતા નાના કરી, ખે ભાગ નાઇટ્રીક એસીડ અને એક ભાગ પાણી . 
એ ખેના મીશ્રમાં પીંગળાવવાથી બને છે. ચિ 
એકસાઇડ એરે કોપર બનાવવાની રીત--મોરયુથાને 


પાણીમાં પોંગાળીને તેમીં ઘોડા જસતના કકડા નાંખીને થોડા દીવસ 
રાખી સુકવું. અને દીવસમાં ખે ચાર વખત હલા?વું. થોડી સુદ્તમાં 
ત્રાંબાતો કાળા ભૂકો નિચે ખેડેલે! જણાશે. 


કવીનાઇન આયન સીદ્ચર--આડ ગેબ સલ્ફેટ એક્‌ ડવી- 
નાઇત, સોળ ગ્રેત સલ્ટ્રેટ એફ આયર્ન અને આઠ મિતિમ સલ- 
ફૂયુરીક એસીડતુ' ડીલ્યુટ લેઈ સધળાનતે આઠે ઔ'સ પાણીમાં 
પીંગળાવવાં. ર ' 

પેનકોલર ખનાવવાની રીત--સ્પીરીટ ઓફ કેમ્ટર ૧ 
ઓ'સ, ટીંકચર કેપસીકમ ૧ ઓ'સ, ટઢીંડયર એઓફ# ગ્તાયાકમ ના 
ચંસ, ટીંકચર મરહ ના ઓંસ, આલ્કહોલ ૪ આંસ, એ સધળાં 
એકત્ર કરવાં. 

નાઇટ્રોક એસીડ બનાવવાની રીત--ઉંચામાં ઉંચા સુરા- 
ખારતી બારીક ભ્રુકી ૨ પોન્ડ, સલક્યુસીક એસીડ ૨ પોન્ડ, એ 
ખન્તે એકટું કરીને સ્ટિર્ટમાં ભરવું, અને રિટૉર્ટના છેડે બીજી એક 
ભીનું કપડું વિ'ટાળીને નળૌતી મારફતે લમાડવું. ત્માર પછી તે વા- 
સણુને એક રેતી ભરેલા વાસણમાં સુકવું. અને લોલ ર'ગતી વરાળ 
આવતા સુધી એસીડ તૈયાર થાય છે એમ સમજવું, અને તેની નીચે 
ખુબ તાપ કરવો, ત્યાર પછી તે નાઇટ્ટીક એસીડમાં ફરી એક આંસ _ 
સુરોખાર મીશ્ન કરીને તેને ફરી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ડરવું. આ 
ગમેસિડતો। રગ “ર! ઉદા અને જરા પીળાશ પડતો રહે છે. 

કાબેસ્નેટ ઓફે એસોનીયા બનાવવાની રીત--નવમાગર 
૧ રતલ, સાફ કરેલો ચાક ૨ રતલ, એ બન્નતેતે ખાયણીમાં ખુબ 
ખાંડીને પછી તેતે એક બીજમાં મેળવીને કાચના વાસણમાં તાંખી 
ગરમ કરવાં, ગરમ કરતી વખતે ધીરે ધીરે આંચ વધારતા જવું. તે 
એટલે સુધી કે પેલુ' કાચનુ' વાસણુ જરા લાલ થાય ત્યાં સુધી ' 


રાખવું. પછી નીચે ઉતારી તેતે કાઢી લેવું. પછી તેતે એક મજબુત * 
_ અુચ્વાળી કાચતી બાટલીમાં ભરી મુકવું. એતે ષીપેડ' એમોનીયા કહે છે. . 


. ફાખેસતેઠ ઓરે લાઈમ ખનાવવાની રીત--એક રતલ 


| થાકને ખરલમાં નાંખી શુક કરવો. પછી ઉપર પાણી નાંખી નરમ : 


ડ૩રર્‌ * દદી 
જેવો કરી એક ચીતી વાસણુમાં અથવા માટીના રાખેલા વાસણુમાં 
નોંખવો, પછી તેમાં ઉપર સુધી પાણી રેડી ખુબ હલાવવું. અને તેતે. 
એક બાજુએ રાખી સુકવું. જ્યારે સથળા ચાક તળીએ ખેસે એટલે. 
ડપરથી નિતયું પાણી કહાડી નાંખી એક રકાખીમાં પાથરી સુકવવે. 
સુકાયા પછી એક ખરલમાં નાંખી વાટી ભુકો કરી બાટલીમાં ભરી 
રાખેવા. એ દાઝેલ્ાને રૂઝવે છે, અને તેને પીપેર્ડ ચો।ક કહૅ છે. 
કાબે(નેટભ્એફ સોડા બનાવવાની રીત--ગમે તે વર્જ્માં 
ચોખ્ખા સાજખાર લેવો. પછી તેતો ભુકા કરી તે ડુબે એટલું પાણી 
નાંખવું. પછી તેને એક વાસણુમાં નાંખીને તે સાજખાર સધળોા 
પીંગળી ન્ય ત્યાં શૂધી ઉકાળવે.. પછી તેને ઉકાળી કાગળ (બ્લોટીં- 
ગપેપર)થી ગાળી લેઇ એક લોખ'ડના વાસણુમાં નાંખી ૪રીથી ઉકા- 
ળવું જ્યારે તે ડઠણુ થવા આવે કે હેડે ઉતારી ઠંડુ પડવા દેવું, 
એટલે સફ્રેદ ખાંડની માફક ગાંગડા યરો. પછી તેતે પહોળા મૉંઢા- 
વાળી બાટલીમાં ભરીને મજખુત ખુચ મારવો. 
ગોલ્ડ સાઇઝ બનાવવાની જોત--પીળા રગ એક ભાગ, 
ક્રાોપાલ વાર્નીસ ખે ભાગ; સાદુ અળશીતુ તેક ત્રણુ ભાગ, ટરપેન્ટાઇન 
ચાર ભાગ, અને ઉકાળેલું અળસીનુ' તેલ પાંચ ભાગ, ઉપરની જણુસો 
પૈકી રંગને ખુબ બારીક વાટીતે જરા તેલ સાથે મેળવીતે ખુબ 
ધુ'ટવો, બાદ તેમાં ખીજ સધળી ચીજને નોંખી મીશ્ર કરી ભરી રાખવું. 
આ મીશ્ર કાગળ, લાકડુ વીગેરેપર્‌ સાના રૂપાતી ભુકી ચડાવવાના 
કામમાં આવ છે. 
સીલ્ગ૨ પાઉડર બનાવવાનો રીત--ચાંદીના વરખ લેઇને 
શધમાં નાંખીતે ખુબ બારીક વાટવા. બાદ ધોઇ નાંખવાથી સીલ્વર 
પાઉડર ખને છે. આ ભુકી પણુ ચીલ્ટ અને રૂપેરી ચાહી બનાવવાના 
કામમાં આવે છે. 
ગાલ્ડ પાઉડર બનાવવાનો રીત--સે।નાના વર્ખને મધમાં 
નાંખી ખુબ બારીક વાટવા, અને સારી પેકેં બારીક કર્યા પછી તેમાં 
ગરમ પાણી નાંખી હલાવવું, એટલે સધળુ મધ પીંગળી જરો. આ 
પાણીને જરાવાર ઠરવા દેઇ નિતારી લેવું. આ પ્રમાણે ત્રણુ ચાર 
વખત કરવાથી સોનાનો બારીક ભુકો તે વાસણુના તળીએ ખેસશેન 
આ પાઉડર ગિલ્ટ કરવામાં તેમજ સોનેરી શ્રાહી બનાવવામાં વપરાય છે. 
હીરાની પરીક્ષા--અગેરીકામાં પ્રગટ થતા ન્યુયાર્કસન ના- 
મના પત્રમાં મી. છ. આર. કજ ને જવાણીરતો અતુભવો પરિક્ષક 
છે, તેણે હોરાતો' એક નવો ગુણુ નહેરમાં આણ્યો છે. જેથી તેને 
ખીજ પદાર્થોમાંથી સહેલાઇથી જુદો પાડો શકામ. છે. 
_રેથલ શેસસાયટી તરશ્થી નીકળતા ૪. સ. ૧૧૫૩ ના પત્રમાં * 
રબટ બાઇટ તરફથી “ અધારામાં પ્રકાશતો પ્રખ્યાત હોરા ” એ ના- 
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મતા એક નિબંધ છપાયો હતે, તે વિષે બોલતાં મીમ ક'જે જણા- - 
જ્યું ક, આ નિખ'ધ વિષે ધણા મ્ર'થકર્તાએએ આદી રીતે વિવેચન 
કરેલું છે, પણુ તેને કોઇએ વાંચ્યો હેય તેમ જણાતું નથી.આ નિ- 
અ'ધમાં ખીજ કૈટલીક બાબતોની સાથે મી૦ નાઇલ લખે છે કે એકડ 
એવી ન્નતતેો હીરો છે કે જે ફેક્ત હાથતી ગરમીથી પ્રકાશ આપે છે 
અને સળગતી મીણબત્તી પાસે ધરવાથી પ્રકાશ સેશ્ષી લે છે અને 
ઘસવાથી મકાશ આપે છ. વળી આગળ જતાં કહે છે કે ધણા હોરા 
અ'ધારામાં ધસવાધી પકાશ આપે છે. 
મીન કજે ધ્ણા પ્રયોગો કરીને સિદ્ધ કરી ક છે કે, મીન 
ખોઇલના લખવા પ્રમાણે કેટલાક હીરા સર્યના પ્ર્ફાશમાં અથવા વિ- 
જળીતી રૉરાતી સામે થોડી વખત રાખવા પછી અ'ધારેમાં લેઇ જ- 
વાથી ચળકે છે તે વાત ખરી છે, એટલુંજ નહિ પર'ળુ હીરા લાકડાં 
અથવા કપડાની સાધે તેમજ ધાતુતી સાથે ધમ્રવાયી પણ પકાશ આપે 
છે. આ છેલ્લે! કહેલો ગુણુ ધણો કિ*મતી છે; કારણુ કે ખરો હીરો 
બીન્ન કઠંણુ જવાહોર બનાવટી ન'ગ વીગેરે કે જેએમાં ઉપર કહેલે 
ગુણુ જવામાં આવતે! નથી એટલે તેમનાથી જુદો પાડી શકારે, અને 
સાધારણુ માણુસે। કે જેએને વેપારીની માફક હીરાની બરાબર પરિક્ષા 
હોતી નથી, તેઓને આ ચુણુ ધણુ સ્હાયભ્રુત થઈ પડસે. ઉપર કહેલે 
ગુણુ વીજળીને લીધે નથી, કારણુ કે જે તેમ હોત તો ધાતુ ઉપર 
ધસવાથી પકાશ ઉતપન્ન થાય નહીં. 
ન્ચુસપેપરમાં છાપેલુ' લખાણ ડાચ ઉપર ઉતારવાની 
જરીત-વર્તમાનપત્રોમાં છપાએલી હકીકત કાય ઉપર ઉતારી લેવી 
હોય તો તેની એવી રીત છે કે, પહેલાં કાચ ઉપર ડામરનું વારનિસ 
અથવા કૈનેદા વાલસમને તેટલાજ વજનના ટરષપેનટાઇન તેલમાં 


મેળવી લગાડવું. અને તે ચીકટ થાય ત્યાં સુધી તેને સુકાવા દેવું, તેને 
સુકાવાને વખતે અડધાથી એક દીવસ સુધીતી સુદત જઇએ છીએ. 


હવે કાગળ ઉપરતું જે લખાણુ કાચ ઉપર ઉતારવું હોય તે 


કાગળને સારી પેઠે ઠ'$ પાણીમાં ખોળી કાઢવો, અતે પછી તે ઉપર્‌ 
સારી પેઠે ખ્લોટીંગપેપર ફેરવીને તે કાગળ ધીરૈથી પેલા કાચ ઉપર 


મુકવો. અને પછી તેને એક આખે દીવસ સુકાવા દેવો. પછી ભીંના 
આંગળાવડૅ તે કાગળના પાછલા ભાગને ધીમેથી ઘસવા માંડવો, તેમ 


કરતાં સઘળા કાગળ ઉખડી આવશે, અતે તે ઉપર સાહીતું લખાણુ 
પેલા વારનિશ ઉપર ચૉંટી રહેશે. કાગળ કહાડી લીધા પછી કાચ 


ઉપર ફરીથી વાર્નિશતો હાથ મારવાથી તે ઉપર ચોટેલું લખાણુ _ 
પધારે ચકચકિત થશે. સ 
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જાનવરને થતો ખર્વાસ; સોવાસના ઉત્તમ ઉપાય-- 
ગામડી દારૂ તોલા પ, ટર્પેનટાઇત તેલા ૨1, સુંઠ તોલા ૨, હી- 
રાકશી તોલો ના એ સર્વે" ચીજને ઉકાળીને ખશેર કાંજી વડે મે- 
ળવીને દરરોજ ઢોરને આપવું. વળી પાણીમાં ખુબ મીઠું' નાખીને તે 
વડે દરરોજ ખે વખત તેતુ મ્હે ધોવું. અને ચાંદાં પડયાં હોય તો તે 
ઉપર વિલાયતી ડામર ચોપડવે1, અને તે ડેડાણે કચરો ભરાય નહીં, 
તથા ગે ભાગ નનવર ચાટે નહીં, તેમ કાગડા, માખીઓ વીગેરે 
પાણીએ હેરાન ન કરે એટલા માટે તે ઉપર કપડાનો, પાટા મજણુત 
ખાંધવા. જ્નનવરને ધણું દુખતું હોય તો તે ઉપર ગરમ પોટીસ મુકવી, 
અને ખરીમાંથી ધાંસના ભાગ હોય તે ( કહેલો લોચા પડતો. વધે- 
લે! ) ચપ્પાવડૅ કાંપી કાઢવે!* 

જીવડાં પડી ગયાં હોય તો. (૪0ડા ) પગને ખે વખત સાક્‌ 
પાણીથી અથવા મીઠાના પાણીથી ધોઇ નાંખવા. બાદ જ્યાં આગળો 
જીડા પડયા દોમ ત્યાં આગળ ખાંડતી ભૂષી ભભરાવવી અને તે ઉ- 
પર ખરસાંડીનુ” દ્ધ મુકવું એટલે ધણા ભાગે એકાદ વખતમાંજ કીડા 
મરી જય છે. તોપણુ સ'ભાળતા રહેવું. એ કીઠા કઇ માલુમ પડે 
તો ફરી વખત દુધ લગાવવું એટલે નાળણુદ થઇ જરે. 

આ પમાણે કર્વા છતાં ન્નેતાં રહેનું કે માખીયો કીડાનાં ઇંડાં 
(થુલ) સુકે છે કે નહિ? મુકતી માલુમ પડે તો તે કહાડી નાંખી 
છાશ તષ્રા મીટ મેળવી તે ભાગ ધે!ઇ નાંખવો. ઉપર ડામર અગર 
લીંબડાતું' તેલ અગર કણુજનુ તેક્ષ લગાડવું. આ પ્રમાણે બરોખર જને 
ધ્યાનપૂર્વક સારવાર કરવામાં આવે તો! થોડી મુદતમાં આ દરદ 
નાબુદ થઇ નય છે, એમાં કિ'ચત સ'હેહ રાખવા જેવું નથી. મત- 
લખમાં અજમાયરા સિદ્ધ છે તો આ ઉખાય સહેલો હોઇ દરેક સતુષ્ય 
ખર્ચ શીવાય મફતમાં કરી શકશે તો તે પોતાના કામમાં ફતેહ મેળવશે. 

તેલ અને ચરબીથી ગુલાબ તેમજ બીજા કુલની 'ખુ- 
રખો કહાટી લેવાની રીત--તેલ અથવા ચરખીને એક વાસણુમાં 
નાંખીને તે વાસણુ બીન ઉકળતા પાણીના વાસણુ ઉપર મુકવું. એન 
ટલે તે તળેના પાણીતી ગરમીથી ખુબ ઉછળવા લાગે એટલે તેમાં 
ગુલ્લાબનાં જીલ નાંખવાં, અતે ખુબ હલાવીને તે વાસણુતે નીચે ઉતારી- 
ને લેતે બધ કરી ર૪ કલાક સુધી રહેવા દેવું. અને ષખતે વખતે 
હલાવતા જવું. બીજે દીવસે પણુ ઉપર પ્રમાણે પાણીના વાસણુ ઉપર 
સુકી ગરમ કરી સારી પેઠે હલાવી વાસણુને નીચે ઉતારી, ન્નડા કપ- 
ડાથી ગાળી લેવું. આ પમાણે ૬ર બીજે દીવસે તેજ તેલમાં ચુ- 
લાખનાં જુલ નવાં ઉમેરી ઉપર સુજખ. બાર વખત કરવાથી મણું જ 
ઉંચી ન્નતનુ' સુવાસીક તેલ બને છે. 

ક્ટ સમાપ્ત, 






ન્યારા ણાતતગમઇનભમાનનઝઝ, "ઝા સ છખા/જઉનમતતબાળાનરરિતીનાતુનઇઝવનનતઇ તજ પતમાસબબારકાનગનનમાસનનજનાઇ-સટનજ પ્કતયન્યાઇટ-જ--૧---જાત -:* 


( ૪8109 1870 ) રા 
' : ! 
મહાદેવ રામચદ્ર જાગુષ્ટે 


પુસ્તકાલયનું 
હુન્નર, ખેતીવાડી તથા શીલ્પનાં પુસ્તકોનું 


ક્યાટ લૉગ | યાને સુર્ચીપત્ર 


મહાદેવ રામચન્દ્ર જાગ્રુષ્ટે 


બુક્સેલર એન્ડ પખલીશર 
ત્રણુદરવા”જા અમદાવદ#. 
૦ઇ-ઝઝઝ છ. પે 
1/&10/10281 1&0401/1૫11010% 74007301, 
33001£301107 & 2001351101, 
111700 ઉં&૦૩ &0118124.8.3 1». 
કડ 


શ્રી “સતપ્રકાશ” પ્રીન્ટીંગ પ્રેસ--ખાડીયા, અમદાવાદ, 





 શ્નાહકે અને વ્યાપારીઓને જણુવ। નેગ નિયમે।. 





(૧) સછા ને ઝાઝો વેપાર એજ અમારી દુકાનતો 
શિહ્ધાન્ત છે. 

(૨) પુસ્તકો રોકડી કિ'મતે વેચવામાં આવે છે. ઉધાર આ- 
પવામાં આવશે નહી* 

(૩) દેશાવર .તેથી પ્રુસ્તકો મ'ગાવનારાઓને વેલ્યુપેએ- 
ભલ પાર્સલ પોસ્ટ મારફતે અમવા રેલ્વે મારફતે શોકલવૉમાં 
આવરે. 

(૪) ખરીદ ફરેલા ઝ્ુસ્તકો પાછાં રાખવામાં આવરે નહી. 
તેમજ કયાટલોગમાં લખેલી કિ'મત કરતાં પાછળથી મૂન્થકર્ત્તાએ 
કિમત વધારી હોય તો તે પ્રમાણે લેવામાં આવશે તેમજ કયાટ- 
દ્વોમમાં લખેલુ પુસ્તક નહિ મળતું હોય તો અમો આપવા ખ”- 
ધાતા નથી. 

(૫) દેશાવરના ગ્રાહકોને પુસ્તકોની કિ'મત ઉપરાંત પોષ્ટેજ 
'અર્સ ભૃ૬' આપવું પડશે. 

(5) જથાબ'ધ પુસ્તકે! ખરીદ કરનારાએ અતે લાયખેરી- 
એ માટે ખાસ સરતો રાખી છે. તેનો ખુલાસો પત્રવ્યવહારથી 
અથવા ર્ખર્‌ મળવાથી થશે, 

(૭) ચાર આનાથી ઓછી કિ'મતનાં પુસ્તકો મ'ગાવનારા- 
જાગે પત્ર સાથે પુસ્તકની કિમત અતે પોષ્ટેજ ખર્ચના પોસ્ટ 
રટાંપ મોકલવા, 


કુપાકાંક્ષી, 


મહાદેવ રામચ'દ્ર જગુષ્ટે બુકસેલર, 
 પુસ્તકાલય--મદાવાદ- 


હુન્નરના પુસ્તકે. [. .. 


"8. 
રૂ. મા. રૂ. આ. 


ઇહેક્ટ્રાષ્લેટો'ગનેો હુન્નર-એટલે ધાતુ ઉપર વીજળીની 


કચ 


સહાયતાથી સોના ચાંદી આંદી ધાતુ ગ્રઢાવવાની 

કળા આ પુસ્તક સચિત્ર હોવાથી તેતા અભ્યાસથી 

ગમે તે માષ્રુસ થોડાજ વખતમાં અ હુન્નરમાં 

સારી રીતે પવીણુ થાય છે. ... ..., *.- ૬૦૬--૬ ૦-૨ 
બનાવવાનો છહુન્નર--જૂદિ જૂદિ તના 

કોચના પ્રયોગ* ઇલ કકક ૦૦4૪૦ છ ક ૦-૧૨ 6ને 
છાપવા વિષે-( કેલીકે। પ્રીન્ટી'ગ )-આછા ઘેરા 

આદિ છાપવાની મુખ્ય રીતો જાદી જીદી જતના 

કાંંચા પાકા તેમજ સાદ્દા અને તેલીયા રંગો, છાપન 

વાના કામમાં આવતી જુદી જુદી નનતતી જ્ઞાદીયો, 

સરેસ તથા જીદી જુદી ન્નતતી કાંજએા અને તેના 

ઉપયોગ, “આમાં અતુભવસિહ્ આપવામાં આવ્યા 

હાવાથી ધણીજ ઉપયોગી છે. ... ... ... 0૦-૧૨૦-૨ 


તાંતવકળા, ખેળ ચઢાવવા વિષે--બ્લીચિ'ગ અને 


જફેગવા છાપવાના સસાલા-આમાં રૂ, સતર, સણુ 
અને રેશમ સખબ'ધી જુદી જુદી “તની જાણષુવા ન્નેગ 
માહીતી આપેલી છે, તેમજ ચરખી, કાંજી અતે તે 
પારખવાની તેમજ વાપરવાની ”્તૂદી જાદી રીતો 
આમાં છે. પાજી અતે તેની જુદી જીદી નનતો અને 
રંગમાં કયા પાણીતો ઉપયોગ સારો નરતે! છે. 
તેમજ રંગવા છાપવાના મસાલા વગેરે ઉપયથોગી 
ખાખતો આમાં આપવામાં આવી છે. વિશેષ સમજણુ 
માટે ચિત્રો પણુ આપેલાં છે. .. ... ૦--૧૨ ૦-૨ 


લેજાખા-સલ્ક્યુરીક,તાઇટ્રીક,ગ'ધકના તેન્નબ હાઇડરાકલેરીક 


આદ ખનાવવાતી રીત અને તે શા શ્રા કામમાં 
વાપરી શકાય છે વિગેરે અપૂર્વ માહેતી આ પુસ્તકમાં 
છે સાંચા કામતી આયૃતીએ। પણુ આપી છે જેથી 
તરત સમજણુ પડે છે ... કે ૦ ૦-૧૨ ૦-૨ 


તેલ; ચરભો, વોરનીશ અને સાબુના ઉઘોગા-- 


આમાં જુદી જુદી તનાં તેલો, તેલતો વાસ દુર 
કરવાની રીત, સુગંધી તેલે, વતસ્પતિના તેલો તથા 
વોરતીસે। જેવા કૈ સ્પીરીટ વોરતીસ, વોટર વોરનીસ 
વગેરે જાતતા તયા મીણુબતીયો બનાવવાની રીત 


૪ 


તેમજ જીદી જુદી ન્નત્ના સાખુએ બનાવવાની 

રીત અતુભવીત છે. જેથી તેલ વારતીસ અતે 

સાખુતો। ઉપયોગ કરનારાને તેમજ નવા શીખાઉએને 

આ પુસ્તક ઘણુંજ ઉપયોગો છે, .** ૦-૦-૧૨ ૦-૨ 
નૂતન હુન્નર સાગર--“ાતિ અતુભવ તેમજ વિવિધ 

ત્યાના આધારે આ પુરતકમાં વિવિધ વિષયે 

ઉપર ધણીજ લ'બાણ્થી માહીતી આપેલી “હોવાથી 


ગમે તેવો અજ્ઞાન માણુસ પણુ આ પુસ્તક વાંચવાથી 

હૂલર ચૌખી શક છે આમાં મીણબતાયો. જીદી જુદી . 

ન્તતનાં સુકારગ; જુદી જુદી “તના સાખુઓ, 

જુદી જુદી નનતનાં વારનીસા, જુદી જુદી ન્નતના 

સીમેન્ટો, ખેતીવાડી અને જમીનની પરીક્ષા, તરેહ 

તરેઠના બટને, કાચ, 'લાખ, ચામડા, તેલ, અત્તરે, 

અર્કો, તથા જુદી જુદી “તનાં મલમોનાં પ્રયોગો 

લગભગ ૧૩૦૦ આપેલા છે. શીખાઉ તેમજ અન્ાન 

માણુસોને આ ઘણુંજ ઉપયોગી થાય તેમાં નવાઇ 

નથી ગ્લેજ ઉંચા કામળ પાક સોનરી પુ'ડુ' પણ 

૩૫૦ હવા છતાં કીમત માત્ર... ... *૦** ૨૧--૦ ૯-૩ 
પગાર ગણુવાની જ-ત્રી--જેમાં ૧ પાઇથી ૫૦૦૦ 

રૂપિયા સુધીના પગારતો કોકો ૨૮-૨૪૯-૩૦-૩૧ 

દિવસનો મહિતે એવાં ચારે આપવામાં આવ્યા છે. ૧--૮ ૦-૩ 
પૈસા કુમાવાનાં સાધન-ડુંકામાં ઊત્તમ અર્થ શ્ઞાસ્ર કલુ છે.૦--૨ ૦-૦॥ 
ફેટોમ્રાફ્ર્નો સાથી યાને સુરજના પ્રકાશથી છખી 

પાડવાની કળા--આમાં ભરપુર શિત્રો હોવાથી ગમે 

તેવો અન્ઞાન માપ્મુસ પણુ સહેલાઇથી સમજ શકેછે.૧--૮ ૦-૭ 
જેાટોમાટ્રી યાને સુર્યની રોશનીયા છબી પાડવાનીકળા ૦-૧૨ ૦-૧ 
ખુહુત હુન્નર સાર્સ'શહ--નિરદ્મીને ઉઘમી અને 

નિર્ધનને ધનવાન બનાવનાર હુન્નરનો મોટો સમહ. 

આપણે દેશ હુન્નરમાં સાંપ્રતકાળમાં પછાત પડવાથી 

અધમાવસ્થા ભોગવે છે. થુરોપાદિ પાથિમાત્ય દેશ 

હુન્નરમાં ધણાજ આગળ વધ્યાથી અવણનીય સુખ 

શપાદન કરે છે. આપણા દેશમાં ડહુન્નરનો પ્રચાર 

યાય અને પરદેશી મોહક વસ્તુએપર્તી મમતા 

અટકાવવાના હેતુથી આ પુસ્તકતે છપાવવામાં 

આવ્યું છે. પાંકુ' સોનેરી પુડું' ગ્લેજ કાગળ છતાં. ૬--૦ ૦-૩: 
અછત હુન્નર સાર સગ્રહુ--ઉપર મુજબ રફ કાગળ. ૦--૧૨ ૦-૨ 


પ 


સુ'બાઈમાં ચાલતા જીદા જુદા તોલ--તેયાર ઠિસાબ 
સહિત ક૦૯ ર૦૦ ૫0 ૦૦૭૦ ન૦્૦ ૨૬” ૦-શઇ 
ગૈલવે અર્થવ્ક' ગાઇડ--આ પુસ્તકમાં ખોદ કામ તેના 
માંપ જેવાં કે ગાળ, લબગોળ, જ્યાસ અને પરિધ, 
સ્લોપ, ત્રિકોણુ, કોખાકૃતિઓ, વરુળ; અધવસેળ, 
એન્ક એન્ડ ક'ટીગાદિ ધણી નનતતાં માષ્ઠાના તેયાર 
હિસાબ તથા તેના ભાવ અને કિ'મતોના કોઠા પણુ 
તેયાર આંપવામાં આવેલા હોવાથી ઝક અતુભવી 
હીસાખી માણુસની ગરજ સારે છે અને /િખતને। ધણો 
* બયાવ થાયછે. આથી ઓવરસીયરે!, /મીસ્ત્રીએ અને 
કાન્ટ્રાકટરાને ધણીજ ઉપયોગી છે છતાં કીમત માત્ર ૨--૩ ૦-૩ 
બ્યાપાર શક્ષક--વ્યાપારી પહ્દતિ વિષે કેટલાક ઉપ- 
યોગી લેખા અને દ્રદાતા આપવામાં આવ્યાં છે, 
તદુપરાંત યુરોપ અને અમેરિકા વ્યાપાર પદ્દતિનાં 
લક્ષણા બરાખર રીતે સિદ્ધ કરેલ છે. તેરે, 
દુકાનોતું નામું, વ્યાજવડુ, સરો, શેર અતે દલાલી, 
ખેતી અને પાકતા ધાન્યો, સાતા રૂપાદી ખનીજ 
પદાર્થો વીગેરે સખ્યાખંધ વિષયો આપવામાં 
આવ્યા છે. આ પુસ્તકની ખરી યોગ્યતા વાંચી 
જવાથીજ થશે. ... "-** ૦-૦ ૨--૦ ૦-૪ 
વારતીસ--આમાં જુદી જુદી જાતતા વારતીસ જેવા 
કે નતપાની, બનાવરી, કબાટતો સેતા રૂપાની તકલ 
કરે તેવા, લાખતોા, ચામડાનો, સાંચા કામને, 
માટીના વાસણુનો વિગેરે ૨૧૧ ન્નતતા અને તે 
બતાવવાતી રીત, ચિત્રા સહિત આપી હવાથી 
ગમે તે માણુસ સહેલાઇથા બતાવી શકે છે. ... ૧--૦ ૩-ર 
'વીજળી, ચુ'બક અને સ્વનશાસ્ત્ર--આમાં વીજળી 
( ઇલેકટ્રોસીટી ) ચુ'બકની ( મેગનેટીઝમ ) ઊપયોગી 
ખાબતો આપવામાં આવી છે. શિવાય સ્વનથાસ્ત્ 
(સાઉન્ડ) એટલે ટેલીફોન, ટેલીમ્રાફ્‌ વીગેરેની ઊપ- 
ચગી માહીતી આપેલી છે. વિશેષ સમજુતી માટે 
સ'ખ્યાબ'ધ ચિત્રો આપેલા છે ... "નક દૈ--૦ ૩-૨ 
શાક, પાડ. પકવાનશાસ્્ર--મતૃષ્ય જદગો નિભાવવાતે 
ખોરાક એ સુખ્ય ચીજ છે. પરતુ જેન તે રીતસર 
તેયાર કરેવામાંત આવે તો દેહનુ' પોષણુ કરવાને 
બદલે ચુ'ક, શળ, ઉલટી, આફરો, ઝાડો, મરડો, 


દુ 


અર્ણું વિગેરે અનેક દરદો ઉત્પન્ન કરે છે અને 

તેથી ખોરાક કેવી રીતે તૈયાર કરવો તેનુ' સાન 

ધધાના માહિતગારો પાસેથી મેળરી આપવામાં 

આવ્યું છે. આમાં દક્ષીણી, મદ્રાસી, બંગાળી, અને 

પ૦તબી રીત રીવાજતા શાકપાક, પકવાન, 

મુરબ્બા, અથાણાં, ભાતા, કઢીએ, ચટણી અને 

મસાલાદિ ૫૫૦ વિષયોાતોા સમદ છે.દરેક સ્ત્ર 

પુરૂ્ષોતે ખાસ; એકવાર વાંચવાની ભલામણુ છે. 
ન ગ્લેજ કાગળ પ.મુૅ' સોનેરી પૃડઠું#9 ... ... ૧-૦ ૦-૨ 
સવાપચોગી નુકશા, સ'મહ--આમાં વિઘા, હુખર, 

રસાયત વૈદક તથા ઘરગતુ ૧૨૦૨ મીશ્ર તનુકથ્ચા- 

એનો સમહ છે. ... માન . ક 2% ૧-૪ ૦-૩ 
સહેલ મણિત-જેમાં પગાર ગણુવાતી જંત્રી વ્યાજના 

હિસાબ કમીશન, તોલાતા હિસાબ, દોકડાના હિસાબ 

તથા વિલાયતની દુંડીનાં હિસાબ આપવામાં આવ્યા 

છે. આ પુસ્તકની સહાયતાથી ગમ તેવો! અજ્ઞાન 

માણુસ ગમે તેવા હિસાબનું કામ સેહેલાઈથી કરી 

શકે છે પાકુ પુંડુ. ... ક રી નજેૈ-૮૦-૫ 
સાખુ બનાવવાના છુન્નર--આમાં ચરખીના તેમ 

વગર ચરબીતા સાખુએ, જેવા કે કૌકમના, રાળતાં; 

કોપરેલ તેલનાં, પાપડખારના, બારશે(પ, રેશમી કા- 

પડ ધોવાના, વીંડઝરસેપ, તથા હીના, મોતીયા, 

મસ્ક, કેવડા આદિના સુગ'ધિ તેમજ બીજ ધણી 

“તના સાખુ બનાવવાની રીત આપનામાં આવી છે.૦-૪ ૦-૨ 
સામાન્ય હુન્નક્જ્ઞાન--હિ'દના પ્રાચીન અર્ભાચીન શીકા ૧-૦ ૦-૨ 
સીમેન્ટ--તેની જૂદી નદી જતની * બનાવટ, તેનો 

ઉપયોગ વિગેરે બાબતો આમાં ધણાજ વિસ્તારથી 

આપવામાં આવી છે. ... જ "૦૦-૧૨ ૦-૨ 
હિંદની કાચી રશોાલત--આ દેશ્તી જમીન વનસ્પતિ 

મણી અને ખારા મીઠાં પાણીમાં રહેલી અખુટ 

અસ'ખ્ય કાંચી દોલતની માહીતી આપનાર આ 

અપૂર્વ પુસ્તક વાંચવા લાયક છે. ... ...ઉ૧-૦૦-૨ 
હુન્નર્કળા રાન સંગ્રહુ--રગનતો થેોગ્ય અહેવાલ, 

પાઉડર વિષેતું ટુંક વર્ણન, આતસબાજી, દારખાતુ', 

તથા ધાતુ બતાવવા વિષે, વિઘ્ૃૃત ચક્રમાલિકા ખેટરીની 

રચના, ગ્યાસો,વાયુઓના ગસુણુ અને રેશ્ષમ ઉપર જતૃદી 


ષ્ઠ 


જુદી જતના રગ ચઢાવવાના પ્રયોગોનો સમાવેશ 

કરેલો છે. સમજણુમાટે ચિત્ર પણુદાખલ કરેલા છે. ૦-૩ ૦-૦॥ 
"હુશ્ારનેપ અર્ફ--( ભા. ૧ લો ) આમાં ઇગ્નેછ ઉપરથી _ 

ભાષાન્તર કરી ૪૭૩ હુન્નર આપ્યા છે. -- ૧-૦ ૦-૨ 
હુન્નરતાો અર્ક--( ભા. ર જે) ૪૦૫ હુત્તર આપ- 

વામાં આવ્યા છે. ક *# ૧-૮ ૦નન્‍૩ 
હુન્નર મડાસાગર-૩3'ગાબાઇ માણુશ કર કૃત. ( પાયછે) 
જ્ઞાનચક્રે યાતે ગુજરાતી સાયકલો'પીડિયા ગામ 

દુનિયાનો વિષય આમાં છે. _ ભા. ૧--૩[-૪--૫ 

૬-*૭--૮ દરેકની કીંમત રૂપીઆ ત્રષણુ સુજબ ---૨૧-૦ ૨-૦ 
સ્રાનચક્ર યાને ગુજરાતી સાયકલેપીડિયા (ભાગ ૨ જને) ૩-૪ ૦-૬ 


ખેતીવાડી સબધી પુસ્તકો. 


કલમી આંબા તથા લાખની ખેતી ડરવાની રીત.૦--૮ ૦-૨ 
કષીવિધા ખેતી સંબધી ઉપયોગી માહીતી. ... ૦--૮ ૦-૧ 
ખેતર; વાડી અતે બગીચાની ઉપજ વધારનાર ખા- 

તર્‌ તાનું પણુ અતી ઉપયોગી બાબતોને સમાવેશછે. ૦--૫ ૦-૨ 
એલી-એક ઉપષોગી નિબધ .- ન્ન ખ#-શા ૦ના 
ખેતી તથા વાટીના ધ'ધામાંથી પૈસા કમાવવાની 

કુ'ચી આમાં પણુ ખેતીવાડી સબધી ધણી ઉપ- 

યોગી ૧૩૮ બાખતો આપવામાં આવી છે, ખાતર 

સબધી પણુ ધણીજ સારી માહેતી આમાં છે. કયાં 

ખેતી કરવી કયા નહી વિગેરે નાની નાતી બાખતોા 


પણુ આમા લક્ષપુર્વક બતાવી છે. ર ૨૬--૪ ૦-૩ 
ખેતીવાટીનાં મુખતત્વની પાઠમાળા-ખેડ ખાતર ને 
પાણીની ઉપયોગી બાબત. .-- ન્મ 9-૮ ૦- 


ખેતીવાડીના સુધારા વિષે નિબ'ધ--આમાં બટાટા, 
તમાકુ, કપાસ, શેરડી, ઘઉ; ડાંગર તથા પરચુરણુ 
ખાતરો, ખેડ અને તેની માહેતી આપવામાં આવી 
છે. વિશેષ સમજ સારૂ ચિત્રો પણુ આપેલા છે. ૦-૧૨ ૦-૨ 


બાય શભે'સ અને ધોડા ઉછેર્વાતી રીત તથા ધી દધ 


વધારવાના ઉપાય--આમાં ગાય. ભેસ ધોડાના દરદ 
તેમના ઉપાય, કઇ જતની ગાય ભેસ ધોડા ઉત્તમ 
ગણાય, ધી ૬ુધ કેમ વધારવા, ધે!ડાતી સતતિ 


સુધારવી, ક૪ જતના ધેટામાંથી વધારે ઉન યઇ રકે 


ર ન 


છે વિગેરૈ વિગેરે ૧૮૯ ઉપયોગી બાબતો આપવામાં 


ન છે. *#* **૦ ઉ--૪ ૦-૩ 
થુ%/રાતમાં હોર ઉછેરવા વિષે અને શકા જાતા 
સુધારવા વિ ને - ૦69--૧ ૦-ના 


છેડ; જમીન અને ખાતર ખેતી ઉપયોગી સરલપુર્તક. ૦--૪ ૦-૧ 
રારતું ખાતર--સર્વ ખાતરોમાં દ્સવુ ખાતર શ્રેટ 

માન્યુ મ પડ ૦ #--૪ ૦-૨ 
નવાણુ અતે |. નવાણુના પાણીના ઉપયોગ કર્‌” 
વાના સાંધન-આમાં હવાં, પાણી, દરીયો, બરફ, 
સરોવર, વરસાદ, કરાતો વરેસાદ, વાદળા, વરાળ, 
ગરમા વીગેરેની સમજવા લાયક હકીકત આપવામાં 
આવી છે. કુવામાંથી પાણી કાઢવાની પવનચક્ી, 
હાયપ'પ, નોળીયા, એન્જીનપપ, બળદથી ચાલે તેવા 


સાંકળપ'પ વિગેરે વિગેરે ૧૫૪ વિષયો અનુભવ કરી 
આમાં વર્ણ્‌વામાં આવેલા હોવાથી ધણું ઉપયોગી છે. ૧- ૮ ૦-૩ 
બગીચાનું પુસ્તક--આમાં સીતાફળ, રામ॥ળ, કાન 


કમ, ફાલસા, નારગી, દ્રાક્ષ, દાડમ, પપૈયા વિગેરે 
પ૫૩#નતના ॥ળઝાડા. કાખીજ, નોલકેલ, પરવર, ગવાર, 
બટાટા, ટમાટઢા વિગેરે ૬૦ જાતના શાકભાજીના 


વાવેતર, કલમીઆંબા તેનુ વાવેતર અને રક્ષણુ, ફળ 
સાચવવા બાબત, ખાટા ફળને મીડા કરવા વિગેર ધણી 


ઉપયોગી બાબતોનો આમાં સમાવેશ હોવાથી નાના 

મોઢા ખગીયાના માલેકોને પયુ આના વાંચતાથા 

સારે કાયદો થઇ ખગીયાની મતમોજી ખીલવણી કરી 

શકે તેમ છે. . પ « ૨-૧૨ ૦ 
ભૂસ્તર ખેતર અને ખેડના હથીયાર તથા જગી- 

નતી વગવારી કરવાની રીત-આમાં ખારી, 

મીઠી; રેતાળ, ખડકાળ, વીગેરે જુદી જીદી ન્નતની 

જમીન અને તેની ખેતી સબધી માહીતી; ખેતી ઉપ- 

યોગી દેશી વિલાયલી જુદી જુદી “જતના હથીયારો 

તથા તેના ઉપયોગની સારી નરતી ખુલાસાવાર માહેતી 

વીગેરે કૂલ ૧૪૦ ઉપયોગી વિષયો આપેલા છે. ૧--૪ ૦-૩ 
રૂ અને તેની ઉપજ વધારવાની રીત ... ૦-૮ ન્-૨. 
રેશમના કીડા ઉછેરવાની તથા કેતકી વાવવાની 

અને તેમાથી રેસા બતાવવાની ર્‌ીત.... ૦--૨ ૦-૧ 


હ 


હિન્દુસ્તાનમાં થતાં વાવેતર કરવાની રીત--આમાં 

આદુ, હળદર, સુરણુ, શેરડી, તમાકુ', અશ્ીણુ, મરી, 

મગ॥ળી;ગળી,કપાસ, વીગેરે જુદી જુદી ૬ ચીજેના 

જુદા જુદા દેશોમાં થતા અનેક પ્રકારનાં વાવતર 
આપવામાં આવ્યાછે કે જે બધા અંનુભવસી& છે. ૧--૪ ૦-૩ 


 હિન્દુસ્થાન બહારન) દેશોમાં ખેતી કરવાની રીત ૦--૮ ૦-૨ 


શીત્પના શંઝરતી તથા રિટ મંથ 
શીણ્વજે દિન્રી મથ. 
આતતત્વ-ગ્િલમેં ક્િત્પણ્ષાજ્ાવી સતિકેઅઝુઃરર 
માન, જેરાસ્ય, વાપી, જૂ, તર્ટઃશ વમીચાર્‌ ૧ના" 
તેજો વિધિ સાવેચ્લર વાબત રે. ... ૦--૦૧ ૦-મ॥ 
જઘ્ૂરિ્વશાસ્ત્ર સેઝઇ બાચનતિરઘથળ-થટ્‌ નશ 1શે- 
સર્વાચોજો અત્યન્ત ઝવવોની છે. જામમી વછૂલ 
બત્પ છે. ... ... ... ... ૦€-૪૨-૦-॥ 
વિશ્ર્વજમે પ્રજાશ (સિન્પજઞાસ્) દસમે સુમિણક્ષળ, 
સનત મુતિજ, પ્યગ્ારિ ત્તાચજ, ફેયારિક જે 
સ્શાનેજે સિળનત, સ્તમ્ત પમાળ; પ્રસાર નિ્ણ- 
ચાજ બણુવે તિષય વળિસ છે ... ... ૬₹--૪ મ-૩ 
વિશ્વજમ વિસાઝવાર-ટેવાતય તથા સવાનારિ 
વાંધનેજી વિધિ તથા જાતિ ત્રણાજે શુમાશુમ 
વિત્રાર્ત ઘર વતાનેવી વિધિ મહામાંસી સિલી 
રફ છે કકક કકક હં ૦--૬ ૩૭-ફ 
શીસ્વના શુગરાતી ગય. 

વરિત્તાળ સંત્રી (ફિર્પસાસ)-આજ્સુધી શિલ્પના 
પ્રસિદ્ધ થએલા પુસ્તકો કરતાં આ પુસ્તકમાં આવેલા 
વિષયો તદન જીદાજછે. જેમાં દ્ારની પહોળાઇ, ઉંચાઇ, 
દરનો ઉદય, કાસ્ટની રચના, નિર્જુહક ( તરખુ ) 


ગોખ લીંખુનાો પ્રકાર આદિ ધણુ વિષયોનો સમાવેશ 
કરવામાં આવ્યો છે. તેમજ ઠેફડેકાણે રાજવલ્લભ 
જેવા ઉત્તમ ચિત્રો આપેલા હોવાથી સાધારણુ વાંચ- 
નારતે પણુ સમજશ્ષકાય તેવો અતિઉત્તમ મ્રન્થ બના- 
વેલો છે. પાફ' સોનેરી પુડું' હોવા છતાં બધાને ખરી 
દવા સુગમ પડે તેટલા ખાતર કિમત માત્ર ૧--૦ ૦-૨. 


૧૦ 


૧૬૪૪ રાગવજઇમ અઘવા શિર્પશાસા--( ભાષાંતરકાર 
ગોસાંછ નારાયણુભારથી યશવ'તભારથી ) પ્રયમની ખે 
આજશત્તિયોની અ'દર અથ બળખોધી અક્ષરમાં હતો 
જેથી કેટલાક કડિયા, સલાટ, સુતાર વગેરે થોડા 
ભશેલાએ।પે ધણી અગવડ પડતી હોવાને લોધે આ 
ત્રીછઝ આપત્તિમાં મળ રલેક બાળબોાધીમાંજ 
કાયમ રાખ અર્થના અક્ષર ગુજરાતીમાં ડર્યા 
છુ આ પુ*કમાં તરેડ તરેહનતા મકાન, દુકાન, 
મ'દિર, મહેલ, મઠ, કિલા, કોટ વગેર બાંધવાના 
વિવિધ વિચારભર્યા શાદ અધ્યાયછે, તે પૈકી પહે- 
લામાં ધર કરવાની રીત, ધરના આર'ભમાં યત્સદેોષ 
નેવાતુ' ચક દિશીસાત-કઇ રાશિવાળાને કઇ દિશાનું 
ધર, કઇ જાતિને ફધ જમીનમાં ધર્‌ તથા તે «મી 
નની પરીક્ષા, વિગેરેની રીત, શીલ્પશોધન; ખાત મુહુર્ત 
શેષમુખની સમજ, પાંચ પકારના વાસ્તુ ધર્‌ પાસે કે 
સામે કેવાં ઝાડ રૈપવાં સારાં નઠારાં ગણાય, ધગમાં 
કથા પ્રવેશ સારો નઠારી ? ગજ કયા માપનો અને 
%વી રચનાવાળોા ન્નેદચે : શિલ્પ કામ કરનારને કેટલાં 
કયાં સુચ્રાથી જમીન વગેરેની સીધાઇ યાય 'વગેરેની 
સમજ ખીળ્માં વાસ્તુપુરૂષ. વાસ્તુયત્ર, મડળ તેના 
દેવાનું પૂજન નંવેધ બળિ તથા વાસ્તુ લઇ યક્ષકુ'ડ. 
ત્રીજાચોથામાં આયનાં લક્ટણુ અને રૂપ, નદ્્ગ, 
અ'શતાર।ા, ગણુ, વય, વર્ગ અને નાડાચક્ર વગેરે તથા 
તગરેોની રચના, શુભાશુભ નગર, કિલરી તે।પ વગે- 
રનાં ય'્રો, ફૂવા, તળાવ, વાવડી કું'ડ ફરવાની સમજ 
પાંચમામાં રાન્નનાો દરખાાર કેવો ને કઇ દિશાને 


કરવો, તથા શાળાના બ્યાસ ઉપરથી ભીંતનુ', દારનુ', 
ખતે ઉદ્યતુ' પ્રમાણુ, ધરમાં કઈ નનળતનાં લાકડાં વપ 
રાય, ધરના ઉદયથી સ્તભતનું તથા શાળાના વ્યા* 


સથી અલિ£દ (ઓસરી) તુ', પદ વિભાગ ધોડાગર્ભ 
અને દીપસ્યાત ખડકીનુ' ૬૨ કરવાની સચિત્ર રીત. 
ધરતાં બારણાની રીત તયા કઇ જગેોએ મૂકવાં, ધર, 
રવમ'દિરે મઠ વિગેરે તયા આલિ'દની સમજ અને 


૧૬” 


ગ્રાળ થોંશલા કોને જેધયે.? ધરના કરાનુ' પરમાણુ, 


ધરમા તીસરણી કયાં ગોઠવવી, ઘરમાં સારાનરસા યવેગ્ન, 
જાુનુ' ધર પાડવાની રીત, મોટું ધર કરવાની સમજ 


અતે ધરમાં કોનું સ્થાત કઇ દિશામાં કરવું વગેરે. 
જીઠ્ઠામાં એક શાળા લક્ષણુ, કેવી રીતે ઉત્પન્ન કરતાં લધુ 


મુર વિસ્તારની કબ સાતમામાં બેશાળ કલુશાળ 
ચારશ્ચાળવાળાં ધરો બાંધવાની રીત. આઠંમાષાં રાનનઃ 


એ માટેના પલ'ગ સિહાસન છત્ર વગેરેના ક્રમાણુની 
સમજ, સભા વેદી દીપશ્ત'ભનો તિચાર, તવમામાં 


રાજાએ માટે વિશાળ ઘરોની રીત, તયા પ્રતાપવ- 
હ નાદિથધી કમળાદ્ભવ લગીના રાજમહેલના સ્ત'ભ, 


વેદો, રાજસેન, રાનઓના ધરતા છ પ્રેકારના છદ 
ભેદો, બાગ, હેજ ઝાડ રોપવાની રીત, ધોડાશ્વાળ, 


સિ'હદ્રાર, હાથીશાળા વગેરે. રાજનના, યુમારનાં, ર 
છરીનાં, સામ'તાદિનાં, પ્રધાનનાં, વેશ્યાનાં, શિલ્પીનાં, 
અને ક'ચુકી વગેરેનાં ધરો બાંધવાનું પ્રમાણુ રીતિ 
વગેરે, શાળા આલિ'દ લાવવાતુ' તથા ગણિતશાળાને 
એકરથી ચાર દરે લગી કરવાતી રીત, દશમામાં 
લીખથી ગજ લગીતનુ' પરમાણુ, ચતુરસ્ર ધનચતુરસ્ર, 
વર્્તુલ, ધનવસુલ, ચાપાકૃતિ ગણિત, અછૃકાણુ, પટ- 
કાણુ, પચકોણુ, ષોડશ્ાસ્ર વગેરેનાં ક્ષેત્રરળ બાહુ લાવ" 
વાનું' ગિત, અગ્યાર્મામાં તિથિ, યેગ, નક્ષત્ર, 
વાર, શુભાશુભ ફળ, ચદ્રકરણુ, લમ, ગ્રહ, ધરતુ' 
આયુષ્ય વગેરે. આર્મામાં ગોચર દિતરાત માન સ્વ- 
રેદ્ય અને માત્રિકાલક્ષણુ. તેરમામાં જ્યોતિષલક્ષણુ 
અને ચાદસામાં ₹દવિદ્તિ શકૅતલક્ષણુ વગેરે વગરે 
વિસ્તાર યુક્ત વિષયાથી, એનરતામ, દરેક વસ્તુતાં 
€ર ચિત્રો અતે બીન શ્સન્ત્ાનાં પ્રમાણાથી ભરપૂર, 
તેમજ વિશ્વકર્માજની સુંદરછબોયુક્ત ઉત્તમગ્લેજ કાગળ 


સુંદર છાપ સોનેરી પાકા પુ'ઠે સહિત અમુલ્ય 
પુસ્તકછતાં મુલ્ય. ક જ "** ફડૈ--૦ ૦--૪ 


રેલ્વે અર્થવર્ક ગાઇડ--આ પુસ્તકમાં ખોાદ્કામ, તેતાં 
માપ, જેવાં કે ગોળ, લ'બગેોળ, વ્યાસ અને પરિધ, 
સ્લોપ, ત્રિકોણુ કોણાકૃતિએ, વર્છુળ, અર્ધ વર્તુળ, 


૧૨ 


ખેન્ક એન્ડ કટી'માદિ ધણા માપોનાં તૈયાર હિસાબ 
તયા તેના ભાવ અને કિ*મતોના કોઠા પણુ તેયાર 
આપવામાં આવ્યા છે જેથી ઓવરસીયરે, મીસ્્રીએ।, 
અને કોન્ટ્રાકટરોતે ધણી ઉપયોગી છે. ૨--૦ ૦-8 


ચેત્વજમોનિત્યત્િં ચક--વિશ્વકર્માના પ'ચપુત્રોના વ'શજ્ને 

માટે આ કડા કડીયા, સુતારેત્તી સ્નાન: 

સ'્યા, ગાયત્રે, જપ, નિત્મનિયમાદિ ગુજરાતી ટીકા 

સહિત વર્ણુવા,1 આવ્યા છે. આનો પાઠ સુતાર, 

કડીયા વિગેરેને ધનધાન્યાદિની પ્રાપ્ી કરાવનારે। છે 

મારે પ્રતયેક વિશ્વકર્માભક્તાએ આતે પાઠ કરવા 

ભુલવું નહિ. ૦--૩ ૦ન-બા 
વિશ્વક્માપુરાણ (વિશ્વકર્માચરિત્ર અર્થાત્‌ વિશ્વકર્માની કથા) 

આમાં વિશ્વકર્માની ક્રથા સ'પૂર્ણ વર્ણવામાં આવીછે. ૬--૦ ૦--૨ 
ફિન્પાષેષજ--( મૂળ શ્લોક સાથે ગુજરાતી ટીકામાં ) 

સર્વ સુથારે।, કડીઆએ। તથા સલાટ વગેરે જિલ્પતું 

( મકાતોતું ) કામ કરનાર કારીગરોને ધણું ઉપ 

યોગી થાય તેવું આ પુસ્તક છે. જેમાં ધર પ્રાસાદ 

ઇ(યાદી, બાંધવાના ગણીતો, આચારીકના મુદુર્તા 

તથા મકાનો વીગેરે બાબતોના ચિત્રો, ચોરસાં' 

અને કટકો આપવામાં આવ્યા છે. આ પુસ્તક 

ધણું ઉપયોગીને ઉચા કાંગળમાં છપાઇ “તૈયાર છે, 

પુઠું' પાકુ સોનેરી નામવાળુ હોવાછતાં માત્ર. ૧--૦ ૦-૨ 
શિદલ્પસારસ'ગમહું--આ પુસ્તક ચિલ્પસ'બધી વેગ્ય 

માહીતી આપે છે. એટલુંજ નહિ પણુ કયા રાશિ- 

વાલા માણુસને ક૪ ન્નતના મકાનથી પરમ સુખ 

મળશે વિગેરે બાબતને કોઠે ધણી સહેલાઇથી સમ- 

જણું પડે તેવી રીતે મુકવામાં આવ્યા છે. તે ન્રિવાય 

ધર, મકાનો, અને તે સબ'ધીતાં જુદીજુદી જાતનાં 

ગણીત પણુ આપવામાં આવ્યા છે.... ... ...૦--૮ ૦-૨ 


ી શ ર 


